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The aim of this thesis was to desing an in-house control and quality mana-
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JOHDANTO

Opinndytetyon toimeksiantajana toimi Myllyn Paras Oy. Opinndytetyon
tarkoituksena oli paivittaa yrityksen uuden sekoituslinjaston ja uusien
raaka-aineiden omavalvontaa. Tyon aihe oli ajankohtainen ja tarpeellinen
toimeksiantajalle, silla yritys lanseerasi uutuustuotteita, jotka vaativat uu-
sia raaka-aineita ja uudenlaisen sekoituslinjaston. Sekoitus on tarkea osa
uusien tuotteiden valmistuksessa, silla komponentit taytyy saada tasaisesti
kaikkiin tuotteisiin. Uusien tuotteiden myo6ta omavalvontaan padivitettiin
raaka-aineet, sekoituslinjasto seka toimintaohjeet.

Elintarviketeollisuuden toimijoilta edellytetdan omavalvontaa. HACCP on
elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelma, jonka avulla pystytaan arvioi-
maan ja hallitsemaan prosessissa ja tuotteissa esiintyvia vaaroja. Laatu ja
tuoteturvallisuus ovat elintarviketeollisuudessa tarkeita ja takaavat oikein
noudatettuina ja laadittuina turvallisen ja laadukkaan tuotteen. Linjastolle
tehtiin prosessikaavio, jonka avulla pystyttiin selvittdmaan prosessin hal-
lintapisteet seka kriittiset hallintapisteet.

Myllyn Paras Oy lanseerasi vuoden 2019 alussa OATGOODS-tuotteita, joi-
den paaraaka-aineena ovat kaurahiutaleet seka uutuustuote OATGOODS.
OATGOODS on 6ljypohjainen kauratuote, jota markkinoidaan terveystuot-
teena. Muita raaka-aineita ovat muun muassa kuivatut hedelmat, esimer-
kiksi omenapalat. Tuotteet ovat aamiaisvalmisteita, kuten annoskaurapuu-
roja ja tuorepuuroja. Tydssa kuvataan kaurahiutaleen valmistusprosessi ja
kauran laatukriteerit.

Ty0 rajattiin PILOT-ajon ja tuotekehityksen jdlkeiseen tyohon. Tydssa tuot-
teille tehtiin koeajojen jalkeen aistinvaraista arviointia seka muita labora-
torioanalyyseja, joilla pyrittiin tutkimaan raaka-aineiden sekoittuvuutta
toisiinsa. Tuotteet ovat tehtaalle uudenlaisia ja annostelu tuotteissa on
pientd, joten sekoittuvuus on hieman haastavaa, jotta raaka-aineet saa-
daan samanlaisiksi jokaisessa annoksessa. Tydssa linjastolle tehtiin HACCP-
ohjeet seka erilaisia toimintaohjeita. Tydssa perehdyttiin myds laitteistolla
kdytettavien raaka-aineiden laadunhallintaan eli mitad tapahtuu ja taytyy
ottaa huomioon, kun raaka-aineet saapuvat tehtaalle.

Taman tyon tavoitteena oli saada luotua sekoituslinjastolle ja raaka-ai-
neille HACCP-ohjeet, pakkaus- ja siivousohjeet, tyo- ja hygieniaohjeet seka
punnitushuoneeseen omavalvontalomakkeet. Ndiden ohjeiden avulla seu-
rataan omavalvontaa ja lomakkeiden avulla on tyotekijoiden helppo kirjata
tarvittavat tiedot omavalvontalomakkeille. Tavoitteena oli myods selvittda
laboratoriotestein tuotteiden tasalaatuisuutta. Tutkimuskysymykset ovat
seuraavat:



2 YRITYS

Mitka ovat sekoituslinjaston prosessissa esiintyvat hallintapisteet ja kriitti-
set hallintapisteet?

Miten varmistetaan tuotteen aistinvarainen laatu?

Vaikuttaako sekoitus tuotteen tasalaatuisuuteen?

Myllyn Paras Oy on suomalainen elintarvikeyritys, joka on perustettu
vuonna 1928. Myllyn Parhaalla on kaksi toimipistetta, pakastetehdas ja
mylly (Kuva 1.), jotka molemmat sijaitsevat Hyvinkaalla. Pakastetehtaalla
valmistetaan pakastetaikinoita ja leivonnaispakasteita ja myllyssa valmis-
tetaan jauhot, hiutaleet, suurimot ja pastat. Mylly jalostaa viljaa vuosittain
noin 75 000 tonnia. Tuotteiden valmistuksessa mahdollisuuksien mukaan
kaytetaan kotimaista viljaa. Myllyn Paras on pastatuotteissa markkinajoh-
taja noin 60 %:n markkinaosuudellaan ja toiseksi suurin markkinoija hiuta-
leissa ja jauhoissa. Yrityksen tuotteita valmistetaan kotimaan markkinoi-
den lisaksi Baltian maihin. (Myllyn Paras, n.d.a)

Kuva 1. Myllyn Paras Oy:n mylly. (Myllyn Paras, n.d.a)

3 OMAVALVONTA JA LAATU

Omavalvontajarjestelmalla pyritddn varmistamaan elintarvikkeen, alku-
tuotantopaikan ja elintarvikehuoneiston seka niiden elintarvikemaarayk-
sissd asetetut vaatimukset. Toimijan tulee pystyd omavalvonnan avulla
hallitsemaan toimintansa riskit. Omavalvonnassa sovelletaan HACCP-
periaatetta. Omavalvontaan kuuluu kirjallinen omavalvontasuunnitelma,



3.1

HACCP

sen toteuttaminen ja toteuttamisen yhteydessa laadittu kirjanpito (Kuva
2.). (Ruokavirasto, n.d.a)

Omavalvonnalla kehitetdan yrityksen toimintaa ja voidaan parantaa talou-
dellista tulosta. Elintarvikkeiden ja puhdistusaineiden oikeanlainen kaytto
ja kasittely vahentavat havikkia. Elintarvikkeiden ja materiaalien tehokas ja
hygieeninen kaytté sddstaa raaka-aineita. Valvontaviranomaiset valvovat
omavalvonnan toteutumista. Omavalvontaan kuuluu elintarvikelain mu-
kaan HACCP-periaatteen lisaksi hyvat hygieniakdaytannot. Jaljitettavyys ja
tuotetietojen omavalvonta on tarkea osa omavalvontaa, jotta pystytdaan
jaljittdamaan oikea era esimerkiksi takaisinvetotilanteissa ja asiakas saa tar-
kat valmistus- ja lisdainetiedot. (ljas & Valimaki, 2009, s. 72-73)

Tukijarjestelma on tuotantolinjalle suunniteltu hygieenisten tuotantotapo-
jen kirjattu kokoelma menettelyohjeita. Menettelyohjeilla pyritdaan tuo-
tantotapojen yhdenmukaiseen toteutukseen. Tukijarjestelma koskee tuo-
tantoprosessia, tuotteita ja tyontekijoita. Tyontekijoita koskevat pukeutu-
misohjeet, hygieniaohjeet ja toiminnan valvonta. Tuotteita koskevia tu-
kiohjelmia ovat tiedot raaka-aineista ja materiaaleista seka raaka-aine-
erien seuranta ja sdilyvyysolosuhteet. Pakkausmerkintdjen oikeellisuuden
varmistaminen ja jaljitettavyys kuuluvat myos tuotteiden tukiohjelmaan.
(Salovaara, Ignatius, Jussila & Hurri-Martikainen, 2017, s. 248)

OSAAMISE

LAATUJARJE

HACCP

TUKIARJESTELMA

Kuva 2. Omavalvonnan osa-alueet. (ljas & Valimaki, 2009, s. 73)

HACCP eli Hazard Analysis and Critical Control Point (kuva 3, s. 4) kuuluu
osaksi omavalvontajarjestelmaa, joka on kehitetty elintarvikkeiden turval-
lisuuden takaamiseksi. HACCP-jarjestelmassa maaritetdaan tuotteittain tai
tuotelinjoittain kriittiset hallintapisteet. Menettelylla etsitaan sellaiset
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tuotannon kohdat, joihin sisdltyy terveysriski ja valitaan naista kriittiset
hallintapisteet. (Ruokavirasto, n.d.b)

Kriittisten hallintapisteiden kasittelyvaiheet ovat vaiheita, joissa riski voi-
daan todeta ja minimoida hyvaksyttavalle tasolle. HACCP-ohjelma laadi-
taan edeten seitseman HACCP-periaatteen mukaan. Seitseman periaat-
teen menettely kaydaan lapi kaikkien tuotteiden, tuoteryhmien ja tuotan-
tolinjojen toisistaan eroavien kokonaisuuksien suhteen. Seitseman periaa-
tetta ovat: vaarojen arviointi, kriittisten hallintapisteiden maarittaminen,
kriittisten rajojen maarittaminen, kriittisten hallintapisteiden seuranta
kaytantdjen laatiminen, korjaavien toimenpiteiden maarittaminen, toden-
tamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi seka HACCP-
asiakirjat ja -tallenteet. (Ruokavirasto, n.d.b; Viiprinciples, 2015)

e

Hazard

Points

Control Critical

Kuva 3. HACCP (Viiprinciples, 2015)

Omavalvontaan tulee jaada tallenteita, joilla voidaan jalkeenpdin osoittaa
jarjestelman toimivuus. Takaisinvetotapauksissa tarvitaan tallenteita, jotta
pystytdan selvittamaan jaljitettavyystiedot seka voidaan selvittaa poik-
keaman syytda. Omavalvonnassa tulee olla kirjaukset raaka-aineiden vas-
taanotosta, ldhtevien tuotteiden kirjanpidosta, haittaeldinseuranta, puh-
taanapidon tarkkailu (puhtausnaytteet ja siisteystarkastukset), laitteiden
kunnossapitotarkastus, kriittisten hallintapisteiden kirjaukset ja seuranta
seka tyontekijoiden koulutustiedot. Omavalvonnan toimivuutta tulee seu-
rata ja jarjestelman toimivuutta arvioida sdannollisesti. (Salovaara ym.,
2017, s. 252)

3.2 Elintarvikkeen laatu

Elintarvikkeiden tarkeimpéana laatukriteerind pidetdan turvallisuutta. Tur-
vallinen elintarvike ei aiheuta sairauksia, eika sisalla haitallisia maaria tau-
dinaiheuttajia tai vieraita aineita. Hyva elintarvikehygienia hidastaa
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mikrobien lisdantymista tuotteeseen ja estetdan elintarvikkeen mikrobio-
loginen, kemiallinen ja fysikaalinen saastuminen. (Ruokatieto, 2012)

Laadunhallintajarjestelma

Laadunhallinta koostuu kolmesta osa-alueesta: toiminnan kuvauksesta,
toiminnasta ja toiminnan nayttamisesta toteen. Toiminnan kuvauksessa
kirjataan varsinainen toiminta ja kuvaus toiminnan parannuskeinoista. Toi-
minnassa tydskennelldan sovitulla tavalla ja kuvauksen mukaan. Toimin-
nasta kertyy tallenteita, joiden avulla voidaan osoittaa tyon tulokset. Laa-
dunhallintajarjestelma on yrityksen ja asiakkaiden etu. Laadunhallintajar-
jestelman kaytto tuotteisiin, joissa on teollisesti toistuva prosessi, takaa ta-
salaatuisen tuotteen. Yrityksen laadunvaihtelut saadaan taten pienennet-
tya. (Pesonen, 2007, s. 50-54)

Kuvassa 4 on esitettyna laadunhallintajarjestelman malli. Malli kuvaa pro-
sessien valisida yhteyksia. Mallista nahdaan, kuinka suuri vaikutus asiak-
kailla on siihen, mitka vaatimukset prosessien lahtotiedoiksi maaritellaan.
Kun seurataan asiakaslahtoisyytta, arvioidaan asiakkaiden nakemyksia,
onko yritys tayttanyt asiakkaiden vaatimukset. Laadunhallintajarjestel-
malla tarkoitetaan yrityksen koko toiminnan laatua ja jatkuvaa kehitta-
mistd. (Salovaara ym., 2017, s. 253)

Kuva 4. Laadunhallintajarjestelman malli, joka perustuu prosesseihin. (Sa-
lovaara ym., 2017, s. 254)



3.4 Standardi SFS-EN ISO 22 000

ISO-standardien rakenne on kaavaltaan samanlainen. Aluksi kuvataan so-
veltamisala, joka tarkoittaa sitd, mihin standardia voidaan kayttda. Toisena
luetellaan muut huomioon otettavat ldhteet. Kolmantena on sanasto,
jossa on esitettyna tarkeimmat termit ja maaritelmat. Neljantena alkavat
varsinaiset vaatimukset. Uudessa mallissa on kymmenen kohtaa. I1SO 22
000 -standardin tavoitteena on varmistaa turvallinen ruoka kuluttajille ja
lainsdadannon asettamat vaatimukset tulee tayttya. Tavoitteena on myds
varmistaa, etta yrityksella on elintarviketurvallisuuspolitiikka, kuluttajien
vaatimukset taytetdan ja tiedonkulku on monipuolista. (Salovaara ym.,
2017, s. 255-256)

Elintarviketurvallisuusstandardi ISO 22 000 on tarkoitettu elintarvikealan
toimijoille, mika toimii pohjana elintarviketurvallisuuden hallintajarjestel-
man luomiselle. Standardissa keskeisessa roolissa on tuoteturvallisuus.
Tuoteturvallisuus kattaa elintarvikkeen tuotantoketjun alkutuotannosta
valmiiseen tuotteeseen. Standardin tavoitteena on, etta yrityksen toiminta
on vastuullista. Isona osana standardissa on myds riskienhallinta, johon si-
saltyy HACCP-jarjestelma ja yrityksen omavalvonta. (Inspecta, n.d.)

Elintarviketurvallisuusjarjestelma aloitetaan omavalvontajarjestelman ar-
vioinnilla ja tuotantokierroksilla, joissa tehddaan havainnot jo olemassa ole-
viin kdytantoihin ja kartoitetaan tarvittavat muutokset. Elintarviketurvalli-
suusryhmassa tulee olla osaamista koneista ja laitteista, tuotantoproses-
seista, tuotteista, raaka-aineista, hygieniasta, lainsdddannon vaatimuksista
ja standardeista. Osaamisesta tulee olla tallenteita seka yrityksen johdon
tulee laatia elintarviketurvallisuuspolitiikka. (Salovaara ym., 2017, s. 254)

4 PUHTAANAPITO

Yksi osa omavalvontaohjelmasta on puhdistusohjelma, jossa pesu- ja des-
infiointitoimet suunnitellaan tarpeita vastaaviksi yrityksessa. Puhdistus-
suunnitelma tehdaan kirjallisena ja kirjataan valvontatoimet. Puhdistuksen
tarkoituksena on paasta mahdollisimman hyvaan lopputulokseen pienin
kustannuksin ja turvallisuusohjeita noudattaen. Puhdistuksella pyritdan pi-
tdmaan mikrobitaso alhaisena. Puhdistustiheys arvioidaan puhdistuskoh-
teen mukaan. Puhdistusmenetelmat tehdaan yrityksen tarpeita vastaa-
viksi. Kuiva-ainevarastoa siivottaessa ei kaytetd markia menetelmia. Puh-
distustulosta valvotaan aina siivouksen jalkeen, myos ennen ja jalkeen lait-
teen kayton. (Valimaki & ljds, 2009, s. 88—89)

4.1 Mikrobiologiset vaatimukset

Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista on annettu asetus. Tata
asetusta sovelletaan osana HACCP-pohjaista omavalvontaa.



Mikrobikriteerit koskevat tuotteita, prosesseja ja elintarvikkeita. Kriteerit
voidaan jakaa elintarvikkeiden turvallisuuskriteereihin ja prosessin hygie-
nian kriteereihin. Nama kriteerit maarittelevat arvot mikrobien maaralle ja
esiintymiselle sekd mikrobien tuottamien toksiinien pitoisuudelle tuotetta
tai laitetta kohden. Hygieniaa arvioitaessa prosesseissa, tutkittavat mikro-
bit toimivat hygieniamittareina. Jos kriteerit ylittyvat, on ryhdyttava kor-
jaaviin toimenpiteisiin. Omavalvontaan kuuluu naytteenottosuunnitelma.
Erilaisille elintarvikkeille ja elintarvikeryhmille on omat mikrobikriteerit ja
vaatimukset mikrobiologisesta naytteenotosta. (ljas & Valimaki, 2009, s.
103-104)

4.2 Hygicult-pintapuhtausnaytteet

Hygicult-testeillda pystytaan nopeasti seuraamaan mikrobiologista hygie-
niaa. Testeilla voidaan mitata mikrobien kokonaismaaraa, hiivoja ja ho-
meita. Testin muovilevyt eli liuskat on kiinnitetty korkkiin ja liuskojen mo-
lemmat puolet on paallystetty elatusaineella. Liuskojen suojana on kirkas
muoviputki. Naytteenotto Hygicult-testilla tapahtuu painamalla liuska suo-
raan naytteenottokohtaan. Naytteenoton jalkeen liuska laitetaan takaisin
muoviputkeen ja naytteita pidetdan viisi vuorokautta valolta suojattuna
huoneenlammossa. (Korhonen, 2011, s. 65)

Hygicult TPC -testilld mitataan kokonaisbakteereita ja Hygicult Y&F -testi
on tarkoitettu hiivojen ja homeiden tutkimiseen. TPC-testitikku on paallys-
tetty kokonaisbakteerielatusaineella molemmin puolin. Tama elatusaine
edistda bakteerien ja homeiden kasvua. Testin avulla voidaan havaita mik-
robien kokonaismaaran lisdantyminen. Testi soveltuu pintojen tutkimi-
seen. Tarkkoja raja-arvoja ei ole, silld normaalitaso voi vaihdella. Inkubointi
tapahtuu 27-30 °C:ssa kaksi padivaa tai 18-25 °C:ssa viisi paivaa. Hygicult
Y&F -testitikku on pdaallystetty molemmin puolin mallaselatusaineella.
Talla testilla voidaan edistaa tavallisten hiivojen ja homeiden kasvu. Inku-
bointi tapahtuu 27-30 °C:ssa kolmesta viiteen padivaa. (Oriondiagnostica,
2019)

5 KAURAHIUTALE

Kaurasta valmistetaan padasiassa hiutaleita ja litisteita. Kaurahiutaleet val-
mistetaan jyvista, jotka puhdistetaan, kuoritaan, lampdkasitellaan, leika-
taan, hoyrytetdan ja litistetdan hiutaleiksi. Isot kaurahiutaleet valmiste-
taan kuten tavallisetkin kaurahiutaleet, mutta isojen kaurahiutaleiden val-
mistusprosessissa ei ole leikkaus vaihetta. (Myllyn Paras, n.d.b)



5.1

Hiutalointiprosessi

Hiutalointiprosessi alkaa kasittelemattéman kauran saapumisesta tuotan-
toon (kuva 5.). Ensin kaura vastaanotetaan viljanvastaanotossa ja jyville
tehddan testit ja todetaan, etta viljaerdn laatu on laatuluokituksen mukai-
nen, ennen kuin vilja padstetaan siiloon. Siilosta kauranjyvat kulkeutuvat
puhdistettaviksi vieraista esineistd, kuten pikkukivista, hiekasta ja heinan-
korresta. Kaurat ja vieraat esineet erotellaan taso- tai rumpuseulalla. Erot-
teluun kaytetaan myos kivenpoistajaa, jonka avulla pystytdaan poistamaan
my0s kaikki muukin painava aines kuten lasi. (ljas & Valimaki, 2008, s. 63;
Biihler AG, 2007, s. 3—4; Decker, Rose & Stewart, 2014, s. 59-60)

Kuva 5. Kasittelematonta kauraa viljan vastaanotossa.

Kauranjyvat kuoritaan ja eritellaan kokoluokkiin puhdistuksen jalkeen. Ku-
vassa 6 on kuorittua kauraa. Kuorinnassa sybtetaan jyvat linkokuorijaan,
jossa jyvat linkoavat sdilion seinamiin ja tormayksen synnyttdma voima
poistaa kuoren jyvan ympariltd. Kevyet kuoret puhalletaan paineilmalla
pois. Kaikki jyvat eivat ensimmaisella kerralla kuoriudu, mutta tasoseula
erottelee kuoriutumattomat jyvat. Kuoriutumattomat jyvat kuoritaan uu-
destaan. Kuorinnan jalkeen siirrytaan lampokasittelyyn. (ljas & Valimaki,
2008, s. 63; Decker ym., 2014, s. 60)

Kuva 6. Kuorittua kauraa.



Lampokasittely tapahtuu hoyryn avulla, jolla jyvat lammitetdan noin 90
°C:seen. Limmolla poistetaan jyvista kosteutta ja parannetaan sailyvyytta
ja lampod antaa kauralle paahdetun maun. Suuret jyvat leikataan pienem-
miksi. Leikkaamisessa kaytetdan rei’itettya seulalinkoa, jonka avulla saa-
daan yhta suuria jyvia. Leikkaamisen yhteydessa syntyy sivutuotteena jau-
hoa, jota voidaan hyodyntad muissa tuotteissa. (ljas & Valimaki, 2008, s.
63; Decker ym., 2014, s. 61).

Ennen hiutalointia jyvia kuumennetaan hoyrylla. Héyryn avulla jyvista tu-
lee helpommin muokattavia eika taten hajoa litistysvaiheessa. Hoyrytyk-
sella saadaan haluttu kypsyysaste. Kuumennetut jyvat litistetdaan valsseilla
hiutaleiksi ja jaahdytetaan. Litistyksen jalkeen tuote on valmis pakatta-
vaksi. Pakkauksen aikana yksi nayte viedaan laadunvalvonnan laboratori-
oon tutkittavaksi. Kun tuote tayttaa laatuvaatimukset, voidaan pakatut
tuotteet kuljettaa varastoon ja sieltd kauppoihin. (Bihler AG ,2007, s. 5;
Decker ym., 2014, s 62). Kuvassa 7 on esitettyna yksinkertainen hiutaloin-
tiprosessi.

Puhdistus ja lajittelu
vastaanotto l:> varastosiilo |:> (seula, vastavirta
puhallin, kivenerotin,

magneetti,
rumpuseula)

Sivutuote
jauho

",
Leikkaus

g Litistys hiutaleiksi, E>

jaahdytys

Kuorinta

Pakkaus

Kuva 7. Yksinkertaistettu hiutalointiprosessi.

5.2 Kauravalmisteet ja kauran laatukriteerit

Kauravalmisteet ovat terveysvaikutteisia elintarvikkeita. Kaura sisaltaa ve-
siliukoista ravintokuitua eli beetaglukaania, flavonoideja ja hyvélaatuisia
rasvoja. Kaurasta valmistetaan hiutaleita, joita kdaytetdan esimerkiksi mys-
lien ja puurojen raaka-aineena. Myslit valmistetaan paaasiassa kaurasta,
kuivatuista hedelmistd, marjoista sekd pahkinoista. (ljas & Valimaki, 2008,
5. 67, 72)

Kauran laatuun vaikuttavat jyvakoko, jyvan valkuainen, hehtolitrapaino ja
homeet. Elintarvikekauran tavoitteena tuotannossa on tuottaa laadukasta
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satoa. Kauran laatukriteerit ovat korkea hehtolitrapaino, suuri jyvakoko,
alhainen kuoripitoisuus, vaalea ja kirkasvari, homeettomuus. (Myllyn Pa-
ras, 2018; ljas & Valimaki, 2008, s. 63) Taulukossa 1 on esitettyna kauran
laatuvaatimukset.

Taulukko 1. Kauran laatuvaatimukset. (Myllyn paras 2018)

Kauran laatuvaatimukset

Hehtolitra- min. 52 kg
paino
Kosteus max. 14 %

Vieraita viljoja | max. 2%
Vihreita jyvia max. 1 %
Seula-analyysi | max. 13 %

(2 mm)

Roskien maard | max 2 %
DON max. 1,75
Kuorinta- min. 50 %
saanto

6 SEKOITUS

Sekoitus on keskeinen osa ruoanvalmistusprosesseja. Tarkoituksena on
saada kaikki raaka-aineet sekoitettua niin, etta tuotteesta saadaan tasalaa-
tuinen eli homogeeninen rakenteellisesti ja ravitsemuksellisesti. Sekoituk-
sella pyritddn my0Os nopeuttamaan [ammon- ja aineensiirtoa. Sekoituksen
avulla raaka-aineet saadaan kosketuksiin toistensa kanssa. Teollisuudessa
kdytetaan neljaa erilaista sekoitustyyppia: kiintedn aineen sekoitus kiinte-
dan aineeseen, nesteen ja kiintedn aineen sekoitus, nesteen ja nesteen se-
koitus ja kaasun ja nesteen sekoitus. (Pihkala, 2011, s. 80; Fellows, 2016, s.
329)

Aineiden sekoitus voidaan jakaa homogeenisiin ja heterogeenisiin seok-
siin. Homogeenisissa seoksissa tapahtuu komponenttien hajaantumista
mikrohiukkasiin ja niiden tasainen jakautuminen toisiinsa. Heterogeeni-
sissa seoksissa voidaan havaita eri kerroksia eli ovat sekakoosteisia seok-
sia. (Helmenstine, 2018) Raaka-aineiden sekoittuvuus riippuu partikkelien
tiheydesta, koosta ja muodosta. Tuotteen onnistunut sekoitus selvitetdaan
aistinvaraisen arvioinin, tuotteen toimivuuden, tasalaatuisuuden ja partik-
kelikoon avulla. (Bhandari & Zhang, 2013, s. 19)
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6.1 Mekaaninen sekoitus

Mekaanista sekoitusta kaytetdan nesteiden, liuosten seka dispersioiden
sekoitukseen. Sekoituksessa sekoitettavaan aineeseen pyritdan vaikutta-
maan kayttamalla erilaisia sekoittimia. Sekoitinlavat aiheuttavat pyories-
saan pyorteita seka suunnan ja nopeuden muutoksia. Mekaaninen sekoi-
tus tapahtuu sekoittimilla, jotka koostuvat yhdesta tai useammasta parista
lapoja. Lavat ovat sekoittimessa suorakaiteen muotoisia ja voivat olla vi-
nosti tai kohtisuorassa akseliin nahden. Sekoittimet maaraytyvat sekoitet-
tavien aineiden ominaisuuksien mukaan. Mekaanisia sekoittimia ovat la-
pasekoittimet, potkurisekoittimet ja turbiinisekoittimet. (Pihkala, 2011, s.
83)

6.2 Lapasekoittimet

Lapasekoitin koostuu akselista, mihin on kiinnitetty sarja litteita teras-
laattoja. Lavat asennetaan akseliin kallistuksella tai kohtisuoraan. Teho
vaihtelee lapojen maaran, lapojen jannevalin ja kallistuskulman mukaan.
Tankeissa, joissa lapasekoitin on varustettu kallistuskulmalla, kaytetaan
isoissa tankeissa, jotka vaativat suuren tehon. Lapoja on yleisimmin kayte-
tyissa sekoittimissa nelja kappaletta (Kuva 8). (Pihkala, 2011, s. 83—-85)

et | ' ' el
i 1]
\ l/
Kuva 8. Sekoitin, jossa neljan kappaleen sekoittimia on kaksi. (Redaksjo-
nen, 2017)

6.3 Sekoituksen tehokkuus

Energiaa, jota kuluu sekoituksen yhteydessa, pidetdan yhtena sekoituksen
tehokkuuden mittarina. Sekoituksen tehontarve riippuu seka sekoitinlait-
teen ominaisuuksista etta sekoitettavista raaka-aineista. Sekoituksen te-
hokkuus maaraa kiintoaineen liukenemisnopeuden nesteeseen. (Pihkala,
2011, s. 81)



12

7 SEKOITUSLINJASTON PROSESSIKUVAUS

Ennen tuotantoprosessia on varmistettava toimittajien toimintavarmuus
ja laatu. Valinnat tehdaan tuotteiden laadun, tarjouskierroksen ja mahdol-
lisen auditoinnin perusteella seka arvioidaan tavarantoimittajien potenti-
aali hallita tuoteriskeja. Osto pyytaa raaka-ainetoimittajalta naytteet
raaka-aineista, spesifikaatiot ja hinnan. Spesifikaatio tarkastetaan ja laatu-
tai tuotepaallikén hyaksyy. Tuotekehitys arvioi naytteen laadun ja toimi-
vuuden kasitestissa. Kun kasitestit on tehty ja jos hinta/laatu on edelleen
kiinnostava, tehdaan linjakoeajo. Linjakoeajossa tuotetta ajetaan linjalla
niin, etta voidaan todeta tuotteen toimivuus tuotannossa. Koeajo suorite-
taan tuotekehittajan johdolla tuotannossa. Kun linjakoeajo on tehty, teh-
daan tuotteen valinnasta lopullinen paatds. Paatdksen tekee kaupallinen
johtaja ja paatoksesta informoidaan oston tyoryhmaa. Nyt astuvat voi-
maan tavarantoimittajien sertifikaatit. Jos valmistajalla on vahintaan ISO
22 000 tason sertifikaatti, ei valmistajaa tarvitse auditoida ennen kauppa-
suhteen aloittamista. Tavarantoimittajien sertifikaatit pidetdan niille vara-
tussa paikassa. Kun toimittajille tehddan saanndllisesti auditointeja, kaikki
dokumentoidaan. Tarkeimpien toimittajien kanssa solmitaan ostoehto- ja
laatusopimus, joihin sisdltyy tuotespesifikaatiot ja muut ostoehdot. Osto-
tapahtumia seurataan tilastollisesti ja tehddan tuotantosuunnitelman ja
myyntiennusteiden perusteella. (Yrityksen sisdinen tietokanta, n.d.)

Ostotoiminnassa raaka-aineisiin ja pakkausmateriaaleihin liittyvia riskeja
pyritddan hallitsemaan erilaisilla keinoilla. Aluksi on selvitettava raaka-ai-
neen alkuperamaa ja valmistajan sertifikaatit seka arvioimalla ja tekemalla
riskikartoitus raaka-aineittain. Ostotoiminnassa on myos varauduttava eri-
laisin keinoin riskeihin. Riskeja yritetdan pienentamaan ja hajauttamaan ti-
laamalla raaka-aineet useammalta toimittajalta, valttamaan raaka-ainetta
tai toimittajaa, jos tiedostetaan suuri riski ennalta seka siirtamalla sopi-
muksella vastuu toimittajille. Riskeja pystytdan seuraamaan viranomaisten
tiedotteiden avulla. (Yrityksen sisdinen tietokanta, n.d.)

Sekoituslinjaston prosessi alkaa raaka-aineiden vastaanotosta seka viljan
vastaanotosta. Vastaanoton jalkeen tarvittavat aineet punnitaan ja teh-
daan pieni esisekoitus kasin, taman jalkeen punnitut aineet viedaan sekoit-
timeen ja sekoitetaan kaurahiutaleiden kanssa sekoittimessa. Sekoituksen
jalkeen alkaa pakkaus. Pakkauksen aikana otetaan naytteita laboratorioon
analysointeja varten. Kuvassa 9 (s. 13) on kuvattuna prosessin vuokaavio.
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Raaka-aineiden vastaanotto

Raaka-aineiden punnitus ja
varastointi

Sekoitus

Pakkaus

Varastointi ja [ahettamo

Kuva 9. Prosessin vuokaavio vastaanotosta lahettamoon.

7.1 Raaka-aineiden vastaanotto

Prosessi lahtee liikkeelle raaka-aineiden saapumisesta tehtaalle, niin viljat
kuin my6s muut raaka-aineet. Viljakuorma tulee tarkastaa kairanaytteell,
joka otetaan kuorman eri kohdista. Kairandytteesta otetaan testianalyysit
ja kun vilja tayttaa laatukriteerit, voidaan vilja ottaa vastaan. Vastaanotto-
tarkistus tehdaan varastossa ja laadunlaboratoriossa kaikille muille raaka-
aineille. Tarkistuksessa kdaydaan ldpi raaka-aineiden laatu ja maara. Pak-
kaukset tarkistetaan vaurioilta ja katsotaan, ettd pakkausmerkinnat (era,
valmistuspaiva ja viimeinen kayttopaiva) tasmaavat tilauksessa ilmoitettu-
jen merkintdjen kanssa. Kuiville raaka-aineille mietittiin aistinvaraisen ar-
vioinnin lisaksi muitakin laatutesteja.

Yritykselle tuli monenlaisia uusia raaka-aineita ja niille tehtiin naytteenot-
tosuunnitelma. Osasta raaka-aineista paatettiin ottaa naytteet laboratori-
oon heti niiden saapumisen yhteydessa, koska kyseiset raaka-aineet saily-
vat myos avattuina ja kyseisia raaka-aineita kdytetaan enemman. Osa
raaka-aineista oli sellaisia, joista ei kannattanut ottaa naytteita heti saapu-
misvaiheessa vaan vasta sitten kun tuotetta kaytetdan ensimmaisen ker-
ran. Ndin raaka-aineet sdilyvat paremmin ja pidempaan. Raaka-aineiden
lavoille saapumisvaiheessa laitettiin lavaetiketit, jotta nahdaan nopeasti
mita tuotetta lavat sisdltavat. Raaka-aineet varastoidaan kuiva-ainevaras-
toon, joka on samassa tilassa, missa punnitaan pienemmat raaka-aineet.

7.2 Raaka-aineiden punnitus

Yritykselld on erillinen punnitushuone pienemmille raaka-aineille, jotka
punnitaan kasin. Tama helpottaa annostelua, koska pienet maarat on
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helpompi punnita kasin. Sekoituslaitteessa on vaaka, jonka avulla pystyt-
taisiin kaatamaan sakeista suoraan komponentteja laitteeseen, mutta ris-
kind on, ettda komponentteja voisi menna liikaa sekoittimeen. Punnituk-
sessa kdytetdan ja seurataan toimintaohjeita. Punnitustilaan tehtiin tyo- ja
hygieniaohje, joka on liitteessa 1. Tyo- ja hygieniaohjeessa on opastettu
hygieeninen tyotapa. Komponenttien punnitus on hallintapiste, silla kom-
ponentteja punnittaessa kasin, voi tuotteeseen paasta epatoivottuja vie-
rasesineitad. Punnitustilassa tyoskenneltdaessa on hyvin tarkeaa olla huolel-
linen ja hygieeninen. Punnitustilassa siivoaminen on erityisen tarkeaa ja
astioiden puhtaus on aina tarkastettava ennen kuin aloitetaan punnitse-
maan komponentteja.

Punnitustilassa kaytetaan kasineita, hiusmyssya seka tarvittaessa hengitys-
suojaimia ja kuulosuojaimia, silla tilassa on ajoittain kovaa metelia ja aro-
mit ovat voimakkaan hajuisia. Punnitut aineet laitetaan lavalle ja kuljete-
taan tuotantoon sekoittimen viereen, josta ne kaadetaan sekoittimeen.
Punnitushuone on kellarikerroksessa, joten kuljetus sekoituslinjalle tapah-
tuu nosturin avulla. Avatut raaka-ainepakkaukset suljetaan hyvin, jolloin
raaka-aineet sailyvat paremmin ja poly tai muut raaka-aineet eivat paase
kosketuksiin toisten raaka-aineiden kanssa. Avatuille pakkauksille on pun-
nitushuoneessa omat paikkansa ja pakkaukset merkataan lavaetiketeilld,
joista ndhddan, mita pakkaus sisaltdaa. Punnitushuoneeseen tullaan teke-
maan myohemmin layout, josta nahddan jokaisen raaka-aineen paikat.
Tama helpottaa ja nopeuttaa ty6ta punnitustilassa.

7.3 Sekoitus ja pakkaus

Sekoitus tapahtuu sekoituslinjastolla. Sekoituslinjasto on mekaaninen se-
koitin, jossa on lapasekoittimet. Sekoitin on asennettu samaan tilaan mui-
den pakkauskoneiden kanssa. Sekoituslaitteen layout on kuvassa 10 (s. 15).
Sekoituslaite on merkattu kuvaan punaisella varilla. Muut osat ovat jo ol-
leet kdytdssa ennemmin. Kaurahiutaleet ja kauralitisteet tulevat sekoitti-
meen myllyn siilosta suoraan pitkaa kuljetinta pitkin. Muut punnitut kom-
ponentit laitetaan sekoittimeen kasin. Kaikki sekoitetaan sekoituslaitteen
sekoittimessa, josta sekoitettu massa annostellaan koneellisesti pakkauk-
siin. Sekoituslinjastossa on avoimia katonrajassa kulkevia linjastoja, jossa
riskind on polyyntyminen, siksi linjasto on hyva pitaa puhtaana ja tarkastaa
tuotteet pakkaamisen ohessa. Pakkaukset tarkistetaan ja viedaan naytteet
laboratorioon. Pakkauslinjastolle tehtiin pakkaus- ja siivousohjeet (liite 2),
ja ohjeiden avulla pakkauslinjalla osataan toimia oikein ja tehokkaasti.
Taydet lavat vieddan varastoon ja l[ahettamoon.
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Kuva 10. Sekoituslaitteen layout. Kuvassa punaisella merkitty sekoituslaite.
(Yrityksen sisdinen tietokanta, n.d.)

8 MENETELMAT

Ty6ssa paivitettiin sekoituslinjaston omavalvontaa. Sekoituslinjaston oma-
valvonta koostui HACCP-ohjeista sekoituslinjastolle seka uusille raaka-ai-
neille, tyo- ja hygieniaohjeista, pakkaus- ja siivousohjeista, seka punnitus-
huoneen omavalvontalomakkeista. Uusien tuotteiden laadunvarmistus
tehtiin laboratoriokokein. Tyossa lahdettiin liikkeelle raaka-aineista, sekoi-
tuslaitteen HACCP-ohjeista ja tuotteiden omavalvontalomakkeista. Tuot-
teille tehtiin laadunvalvontaohjeet laadun varmistamiseksi.

HACCP-ohjelma

Raaka-aineille ja sekoituslinjastolle laadittiin HACCP-ohjeet. HACCP-
ohjeissa kaytiin raaka-aineet yksitellen lapi vaarojen ja riskien arvioinnissa.
Suurin osa raaka-aineista on kuiva-aineita, joten niissa ei esiinny kovinkaan
paljoa riskejd, kun esimerkiksi helposti pilaantuvissa, kylmasailytysta tar-
vitsevissa tuotteissa. Sekoituslinjastolle tehtiin ensin prosessikaavio (kuva
11, s. 16), jonka avulla voitiin kdyda vaihe vaiheelta lapi kaikki riskit ja vaa-
rat, mitd prosessissa voisi esiintya. Kuvassa 11 on esitetty keltaisella varilla
viljan hiutalointiprosessi, punaisella varilla kuiva-aineiden prosessi ja sini-
selld on hiutaleiden ja kuivien aineiden sekoitus. Hiutaloinnille yritykselld
on jo olemassa oleva HACCP-ohje, joka on ndhtavissa liitteessa 3. Hiuta-
loinnin prosessissa on yksi kriittinen hallintapiste lampdokasittelyvaiheessa
ja hallintapisteita on kolme: metallinpaljastimet ja sekoitus. Liitteessd 4 on
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sekoituslaitteen HACCP-ohje. Sekoituslinjaston HACCP-ohjeen ensimmai-
sella sivulla on lomakkeen maaritelmat seka arviot mahdollisesta vaarasta
ja vaaran haitallisuudesta.

raaka-aineiden Viljan

vastaanotto vilivarastointi

tarkastus,
m iutalointi, litistys

(lampd késitteby 90 -

Kuivavarast
ointi 100 °C, 45 min)
raaka-aineiden
annostelu ja

punnitus

Sekoittimeen
Kaato

sekoitus
(hiutaleet +punnitut
raaka-aineet)

OATGOODS
% ¢ e

Kuva 11. Sekoituslinjaston prosessikaavio.

Puhdistus ja
kuorinta
(Vastavirtapuhdistu
s, magneetti)

Kostutus ja

lampékésittely

Seulonta

»

Hiutaleiden
kuljetin

Sekoituslinjaston prosessikaavio aloitettiin viljan ja muiden raaka-aineiden
vastaanotosta. Viljan vastaanotossa otetaan kaikista tulevista kuormista
kairandyte. Kairandytteen tulee olla koko kuorman kattava nayte, jolloin
saadaan edustava nayte. Kauran kairandytteesta otetaan NIT-testi, seula ja
DON-testi. NIT-testilla saadaan viljaeran kosteus ja hehtolitrapaino, seu-
lalla saadaan erasta katsottua roskat ja DON-testilla katsotaan hometoksii-
nit. Vaara arvioitiin kohtalaiseksi, silla vaara on epatodennakdinen ja on
erittdin vakavasti haitallinen, jos huonoa viljaa padsee tuotantoon asti tai
monta tonnia huonoa viljaa paasee pilaamaan koko siilon viljan, siksi tdma
on kriittinen hallintapiste eli CCP. Kun kuivat raaka-aineet saapuvat teh-
taalle, tehdaan raaka-aineille vastaanottotarkastus. Osasta raaka-aineista
vieddan nayte laadunvalvonnan laboratorioon. Laboratorio vastaa raaka-
aineiden laadusta, jotka varmistetaan pistokokein. Aromit ovat sellaisia
raaka-aineita, joita ei voida avata kuin vasta kdytossd, joten aromeista pun-
nitsijan taytyy tehda tarkastus avattaessa. Raaka-aineet kuitenkin ovat kui-
via aineita, jotka pilaantuvat hitaasti, eika siksi ole hallintapiste.
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Viljat siirretdan valivarastointiin, jota ennen kaura puhdistettiin, lajiteltiin,
lampokasiteltiin ja leikatut ja leikkaamattomat viljat eroteltiin. Varastoin-
nista vilja siirtyy puhdistettavaksi vastavirtapuhaltimella. Tassa prosessi-
vaiheessa vastavirtapuhaltimen ilmanvirtausta tarkastellaan ja saadellaan
tarvittaessa oikeanlaiseksi. Viljan puhdistuksessa on tarkeaa tarkastella ja
kirjata prosessin toimintaa omavalvontaan, etta viljaan ei jaa roskia tai jos
laitteet eivat toimi oikein. Puhdistus arvioitiin kohtalaiseksi, silld vaara on
mahdollinen ja vakavasti haitallinen, jos roskia padsee viljan mukana tuot-
teeseen. Puhdistuksesta viljat siirtyvat kostutukseen, jossa viljoja kostute-
taan saadakseen paremmat kasittelyominaisuudet. Seuraavana vaiheena
on lampokasittely hoyrylla. Hoyrytyksessa on tarkeaa, etta seurataan oi-
keaa reseptia ja ndin ollen lampétila on oikea. Lampétilaa tulee seurata
tarkasti ja myos saataa tarpeen mukaan. Seuraava prosessivaihe on hiuta-
lointi eli litistys, tassa vaiheessa tulee seurata valssien kuntoa ja tehda oi-
keanlaiset saadot kireyden, paksuuden ja ominaispainon mukaan. Nain
hiutaleet saavat oikeanlaisen paksuuden. Hiutaloinnin jalkeen hiutaleet
kuivataan ja jadahdytetaan oikeaan lampétilaan. Tassa vaiheessa tarkiste-
taan lampétila ja kuivausilman puhallusteho ja nama saadetdan tarvitta-
essa oikeaan. Tama vaihe on CCP eli kriittinen hallintapiste, koska lampo-
kasittelyvaihe tuhoaa osan mikrobeista ja tasta syysta taytyy tehda nopea
ja tehokas jaahdytys, ettd mikrobit eivat paase lisdantymaan. Seulontavai-
heessa seula tarkastetaan, etta seula ei paase tukkoon tai ole paassyt rik-
koutumaan. Metallintunnistimen avulla pystytdaan tunnistamaan, jos hiu-
taleiden joukkoon on paassyt metallia. Hiutaleet menevat hiutalesdilidihin
odottamaan jatkokasittelya.

Kuivat aineet varastoidaan kuivavarastoon. Kuivavaraston vaarat arvioitiin
vahaisiksi, koska vaara on epdtodenndkdinen ja on vakavasti haitallinen.
Raaka-aineissa saattaa esiintya vierasesineitd, mutta hyvalla omavalvonta-
ohjeella ja varastojarjestyksella pyritdan hallitsemaan vaaroja. Pilaantu-
misriski on myos hyvin pieni, silla varastossa kdytetdaan FIFO-menetelmas,
jolloin vanhemmat raaka-aineet kdytetdan ensin. Yritys ostaa raaka-aineet
pienissa erissa, joten raaka-aineet eivat ole kauan varastossa.

Kun tuotteita annostellaan ja punnitaan kasin muovisiin astioihin, vaarana
on vierasesineiden joutuminen tuotteisiin. Vierasesineet on arvioitu koh-
talaiseksi vaaraksi, silla vaaran esiintyminen on mahdollista ja my6s vaka-
vasti haitallista, jos vierasesineita paasee tuotteeseen. Muoviset lapinaky-
vat astiat helpottavat vierasesineiden havainnoinnin. Likaiset tyovalineet
voivat kontaminoida tuotetta, joten tuotteiden annostelussa on tarkeada
hygieeniset toimintatavat seka ympariston pitaminen siistina ja puhtaana.
Tama vaara on arvioitu vahaiseksi, koska vaara on epatodenndkdinen ja
vakavasti haitallinen. Omavalvonnan noudattaminen tekee vaaran epato-
denndkoiseksi, silla omavalvonnassa on kirjattuna tyovalineiden puhtaus.

Raaka-aineet kaadetaan sekoittimeen muovisissa astioissa ja tdma vaihe
on hallintapiste eli CP. Sekoitin taytyy aina tarkistaa ja puhdistaa, ettei
edellisestd tuotteesta ole jaanyt jaamia laitteeseen. Vaarana tdma on
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vahadinen eli mahdollinen ja lievasti haitallinen. Sekoittimessa saattaa myds
huonon tai puutteellisen puhdistuksen yhteydessa muodostua mikrobikas-
vustoa, joka on vaarana kohtalainen eli mahdollinen ja vakavasti haitalli-
nen. Mikrobikasvustoa seurataan Hygicult-testien avulla. Hygicult-testit
antavat osviittaa siitd, miten puhdistus laitteeseen kannattaa tehda.

Hiutalelinjastot ovat haastavat puhtauden kannalta, silla katonrajassa ole-
vaa linjastoa ei pystyta kovinkaan usein kunnolla puhdistamaan edellisesta
tuotteesta ja polysta, tasta seuraa tuholaisriski. Hiutalekuljetin on hallinta-
piste eli CP. Tuotteiden ajojen jalkeen tehtava puhdistus on myds haasteel-
lista, silla osa komponenteista on tahmaisempia ja tarttuvat tiukasti kiinni
sekoittimen eri osiin. Vaara on arvioitu kohtalaiseksi, silld vaara on mah-
dollinen ja vakavasti haitallinen. Hallintakeinoina pyritdan puhdistamaan
ja varmistamaan, etta kuljetin on tyhja seka dokumentoimaan omavalvon-
taan.

Sekoitusvaihe on prosessissa hallintapiste eli CP, silla vaarana ovat tuot-
teen vaarat seossuhteet seka kontaminoituminen laitteesta. Tama vaara
on arvioitu vahaiseksi, koska tuoteajon aikana tarkistetaan ja huomataan,
jos seos ei ole sekoittunut kunnolla. Vaara on siis epatodennakdinen ja va-
kavasti haitallinen. Metallintunnistin on myds hallintapiste eli CP. Metal-
lintunnistimessa vaarana on, ettd metallia padsee tuotteeseen. Tama
vaara on arvioitu kohtalaiseksi, silld vaara on epatodenndkdinen mutta
erittdin vakavasti haitallinen. Vaaran hallintakeinona on tehda saannolli-
nen tarkastus, etta tunnistin toimii kunnolla. Pakkausvaiheen vaarana on
vialliset pakkausmateriaalit, eli pakkauksissa saattaa ilmeta valmistusvir-
heita, kuten reikia tai varieroja. OATGOODS-tuorepuuroissa ja -annospuu-
roissa kaytetaan typetysta parantamaan tuotteiden sailyvyyttd, mutta sita
on niin vahan, ettei pieni reika vield tuotteen sdilyvyytta lyhenna. Valmiin
tuotteen pakkaaja tarkistaa tuotteen ajon alussa ja ajon aikana ottavat
naytteet lopputuotetarkistukseen laadunvalvonnan laboratorioon. Labo-
ratoriossa tehdaan tuotteille tarkemmat testit.

Raaka-aineille laadittiin myds oma HACCP-ohje, joka on liitteessa 5. Kai-
kissa raaka-aineissa on mikrobiologinen vaara, mutta vaara on vahdinen.
Mikrobit saattavat pilata raaka-aineita, jos kasittelee raaka-aineita huoli-
mattomasti. Mikrobiologinen vaara arvioitiin vahaiseksi, koska vaara on
hyvin epatodenndkdinen, mutta vakavasti haitallinen vaaran ilmetessa.
Kuivissa raaka-aineissa esiintyvyys on harvinaista, ja yrityksen omavalvon-
nan ansiosta raaka-aineille tehdaan aistinvaraista arviointia seka huolel-
lista ja hygieenista kasittelya, jolla pyritaan ehkaisemaan riskia. Tama vaihe
ei ole hallintapiste tai kriittinen hallintapiste, koska pilaantuminen olisi hy-
vin harvinaista nopean varastokierron ansiosta.

Liitteessa 5 on my0s kuvattuna erikseen kuivatut hedelmat ja marjat, aro-
mit, suklaa sekda OATGOODS-raaka-aine ja naiden vaarojen arviointi. Kui-
vatuissa hedelmissa ja marjoissa mikrobiologisen vaaran lisdksi voi olla vie-
rasesineriski eli fysikaalinen vaara. Vaara arvioitiin kohtalaiseksi, silla
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vierasesineiden esiintyvyys on epatodenndkdinen, mutta jos vierasesineita
pddsee raaka-aineeseen, on se erittdin vakavasti haitallinen. Koska muovi-
laatikoista kaadetaan raaka-aineet sekoittimeen, saattaa raaka-aineiden
mukana pdadstd vierasesineita sekoittimeen ja sita kautta tuotteeseen.
Tassd vaiheessa on erityisen tarkeda punnitushuoneessa avata raaka-ai-
nepakkaukset huolellisesti, ettd muovia ei paase tuotteeseen seka huolel-
linen tyoskentely ja omavalvonnan noudattaminen pienentaa vierasesi-
neriskia. Tdama ei ole hallintapiste tai kriittinen hallintapiste, silla riski on
erittdin pieni.

Jauhemaisissa aromeissa on mikrobiologisen vaaran lisaksi myds kemialli-
sia vaaroja. Aromit ovat hyvin voimakkaita, joten tuotejaamat tai tuotteen
maku tai haju voivat huonon puhdistuksen yhteydessa jaada sekoittimeen
ja tata kautta seuraavaan tuotteeseen. Omavalvonnassa on sekoittimen ja
pakkauskoneen puhdistusohjeet, joten tasta syysta vaara on arvioitu va-
haiseksi. Vaaran esiintyvyys on epatodennakéinen, mutta esiintyessaan
vaara on vakavasti haitallinen. Tama on kriittinen hallintapiste, silla aro-
meista ei pystyta tarkkaan haistamaan ja maistamaan onko aromi pilaan-
tunut tai onko aromissa pienta sivumakua. Aromit ovat niin vahvoja, etta
vasta pakkausvaiheessa katsotaan aistinvarainen laatu, varovasti haistaen.
Laatu varmistetaan pakkausvaiheessa ja laboratoriossa valmiista tuot-
teesta. Jauhemaisissa aromeissa saattaa tulla esiin myds rakenteellinen
vaara, silld jos avattua pakkausta ei ole suljettu huolellisesti ja tuote paasee
kosketuksiin ilman kanssa, voi tuote kovettua. Tama vaara on merkitykse-
ton, silla vaara on hyvin epatodennakdinen ja lievasti haitallinen. Tata
vaara hallitaan huolellisella varastotoiminnalla ja koska varastokierto toi-
mii nopeasti, ei ndin paase kdaymaan. Riski on olemassa, mutta ei kovinkaan
todennakoista, koska omavalvonnassa on tarkat ohjeet huolelliseen varas-
totoimintaan.

Annoskaurapuuroissa ja tuorepuuroissa ei ole suklaata, mutta tulevissa
OATGOODS-tuotteissa tulee olemaan suklaata, joten siksi suklaa on osana
HACCP-ohjetta. Suklaan kemiallinen vaara on allergeenit. Allergeenit arvi-
oitiin kohtalaiseksi, silla hyvalla puhdistuksella pitaisi vaaran olla hyvin epa-
todennakdinen. Jos seuraavaan tuotteeseen kuitenkin jaa suklaan aller-
geenejd, on vaara erittdin vakavasti haitallinen, silla vaara aiheuttaa ter-
veysvaaraa. Tama ei kuitenkaan ole kriittinen hallintapiste tai hallintapiste,
koska vaaran esiintyvyys on epatodennakéinen. Omavalvonnassa on puh-
distuksesta ohjeet, joiden mukaan sekoituslaitteessa ei pitaisi puhdistuk-
sen jalkeen olla enda allergeeneja. Toinen vaara suklaassa on rakenne ja
vari muutokset. Ndma muutokset aiheutuvat liian korkeista sailytys ja se-
koituslampétiloista. Tama vaara arviointiin kohtalaiseksi, silla kesalla lam-
potila on korkeampi ja sekoituslaitteen pyoriessa, saattaa sekoittimessa
olla liian korkea lampétila, joka saa suklaan sulamaan ja muuttumaan tah-
maiseksi. Vaaran on todennakéinen ja vakavasti haitallinen tuotteen ra-
kenteen kannalta. Jos suklaa on sulana tuotteessa eikd paloina kuten on
tuotteen pakkauksessa luvattu, aiheutuu tasta haittaa. Vaaraa voidaan hal-
lita lampdtilan seurannalla, tarkastaa tuotteet pakkauksen aikana useaan
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kertaan, pakkauksen alkuvaiheelta, keskivaiheelta ja pakkauksen loppu-
puolelta, ndin saadaan tieto, kuinka tuote pysyy parhaiten oikeanlaisena.
Tama ei ole kriittinen hallintapiste tai hallintapiste, koska suklaan sulami-
nen ei aiheuta vaaraa, mutta muoto tai vari suklaassa saattaa muuttua.

OATGOODS on rasvainen, karkearakeinen tuote. Tasta syysta OATGOOD-
Sin kemiallinen vaara on harskiintyminen. Harskiintymien aiheuttaa raaka-
aineeseen pahaa hajua ja makua. Harskiintymisen huomaa jo aistinvarai-
sessa arvioinnissa, joten siksi vaara arvioitiin merkityksettomaksi. Vaara on
hyvin epatodennakdinen, koska raaka-ainetta sailytetaan hyvin ja ohjeiden
mukaan. Vaara on myos lievasti haitallinen, koska raaka-aineesta huomaa
helposti harskiintymisen. Tama ei siis ole kriittinen hallintapiste tai hallin-
tapiste, koska vaara on niin epatodennakdinen ja se huomataan ennen
kuin tuotteet paasevat myyntiin asti.

8.2 Tuotanto-ohjeet ja tuotekortin toiminta

Sekoittamon omavalvontaan tehtiin kaikille uusille tuotteille toimintajar-
jestelmalomakkeet tuotekortin tietojen perusteella. Lomakkeista on hel-
posti luettavissa, tuotteiden tekijat ja paivamaarat ja koska kyseista tuo-
tetta on tehty. Lisdksi lomakkeissa on eriteltyna jokainen raaka-aine tuote-
numeroittain, tuotantopanokset kilogrammoina seka raaka-aineiden era-
tiedot ja parasta ennen -pdivaykset. Nailla tiedoilla voidaan jaljittaa raaka-
aineet ja turvaamaan tuotteiden oikeanlainen valmistus. Omavalvontalo-
make on mallina esitettyna liitteessa 6. Raaka-aineiden lavoille tehtiin la-
vatarrat, joista ndhdaan tuotenumerot ja mita raaka-ainetta pakkaus sisal-
taa.

Tuotekortti on sdahkoinen lyhyt esite, jossa on kuvattu tuotteen tarkeim-
mat tiedot. Kun uusi tuote tai komponentti perustetaan tuotekorttiin, tuo-
tekehittdja dokumentoi tuotekehitysversiot ohjelmaan ja tarkastaa, ettd
kehitettava tuote tayttaa sille asetetut ravitsemus- ja terveysvaittamakri-
teerit. Tuotetiedot syotetdan tuotekehitysvaiheessa sovellukseen tuote-
numerolla, joka alkaa tk-tunnuksella ja numeroidaan. Tuotekortin jokaisen
osa-alueen vastuuhenkild syottaa oman vastuualueensa tiedot tuotekort-
tiin. Esimerkiksi laatupaallikkoé vastaa tuotteiden sdilyvyysajoista ja saily-
tysohjeista, ostopaallikkoé vastaa tuotteen pakkaustiedoista ja -materiaa-
leista ja tuotepaallikko vastaa ravitsemus- ja terveyskriteereista.

Kun tuotantoon tuodaan uusi raaka-aine, tarvitaan raaka-ainetoimittajalta
speksi. Komponentin tuotetiedot syotetdan tuotekorttiohjelmaan ja lahe-
tetdan tieto laatupaallikolle ja tuotepaallikolle. Aluksi komponentti tallen-
netaan kesken -tilaan. Ostopaallikkd pyytdaa hyvaksytyille raaka-aineille
tuotenumeron. Taman jalkeen tuotepaallikké hyvaksyy sen ja siirtaa kom-
ponentin tuotantotilaan. Kun kaikki raaka-aineet, pakkausmateriaalit ja re-
septit on hyvaksytty tuotantotilaan, tuotepaallikko siirtaa tuotteen tuotan-
totilaan ja taman jalkeen tuotanto pystyy tulostamaan reseptin.
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8.3 Pakkaus ja siivous

Sekoittamon pakkauslinjalle tehtiin omavalvontalomake (liite 2). Lomak-
keesta ndhdaan, miten pakkauslinjalla tulee toimia. Ennen kun pakkausko-
neella ldhdetddan pakkaamaan tuotteita, taytyy laitteen olla puhdas. Lo-
makkeeseen tulee merkita pakkaajan nimi, paiva ja vuoro. Tuotteesta tar-
kastetaan paivamaara ja vuosiluku. Tuotteiden eheytta katsotaan ja zippe-
rilla varustetuissa pakkauksissa, tarkistetaan zipperin toimivuus. Tuottei-
den painot tarkastetaan ja kirjataan lomakkeelle. Metallintunnistimien toi-
minta testataan testipaloilla. Myyntierat ja valmiit lavat tarkastetaan, etta
etiketit ja maarat tasmaavat.

Laadunvaihdossa ensin puhdistetaan sekoitin ja muut laitteen osat edelli-
sesta tuotteesta ja vaihdetaan pakkauskelmu. Siivous tehdaan paivan
paatteeksi ja merkataan siivotut osa-alueet lomakkeelle. Koneet ja laittei-
den ymparistot tulee siivota hyvin, etta mitaan ylimaaraista ei paase tuot-
teeseen. Tuotteet sisdltavat allergeeneja, joten laitteiston puhdistus on hy-
vin tarkkaa. Puhdistusta tarkkaillaan hygicult-pintanaytemenetelmalla.

8.4 Tuotteen aistinvarainen arviointi ja laboratorioanalyysit

Uusille kaurapohjaisille tuotteille laadittiin laadunvalvontaohjeet. Laadun-
valvontaohjeista selvida, mita ja miten laatua valvontaan kyseisilla tuot-
teilla. Aistinvaraisessa arvioinnissa osa tuotteista, esimerkiksi tuorepuurot
ovat valmiita sellaisenaan ilman kuumennusta. Maku ja haju tulevat kui-
tenkin paremmin esiin, kun tuotteet kuumennetaan. Tuotteille tehtiin
myos kosteusmittaus uunissa. Ndytteet myos katsotaan, etta tuotteissa on
samat maarat komponentteja eli ovat keskendadn tasalaatuisia tuotteita,
joita verrataan vertailundytteeseen. Kaikista tuotantoerista sailytetaan
vastanaytteet, nama tuotteet sailyvat noin kahdeksan kuukautta. Ndin voi-
daan myéhemmin todeta tuotteiden laatu ja sailyvyys. Vastandytteet tulee
sailyttaa avaamattomina, valolta suojatuissa laatikoissa. Ndin tuotteet saa-
vat parhaat ominaisuudet sailymiselle. Mikrobiologisia testeja yrityksen la-
boratoriossa ei ndytteistd tehdad, vaan se on ulkoistettu toiselle yritykselle.

Tuorepuuroista, makuina Taateli-omena ja Tropiikki, otetaan jokaisesta
tuotantoerasta kaksi naytettd laadunvalvonnan laboratorioon. Toinen
ndyte laitetaan avaamattomana omaan merkattuun laatikkoon vastanayt-
teeksi. Toisesta ndytteestd tehdaan laboratorioanalyysit. Annospuuroista,
makuina Kuningatar, Ruis-puolukka ja Banaani-vanilja, otetaan kuusi nay-
tettd laboratorioon, joista yksi jda vastanaytteeksi. Aluksi ndytteen pak-
kaus tutkitaan eheyden todentamiseksi, taman jalkeen nayte punnitaan ja
naytteestd otetaan jaannoshappi Oxybaby-mittarilla, kuten kuvassa 12 (s.
22). Jadnnoshapen mittaus tapahtuu seuraavasti, pakkaukseen kiinnite-
taan tarralappu ja mittarin neula tyonnetdan pakkaukseen ja mittari kayn-
nistetdan ja mittarin antama lukema kertoo jaanndshapen maaran.
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Kuva 12. Jadnndshapen mittaus Oxybaby-mittarilla.

Kun naytepakkaus avataan, tehdaan tuotteelle aistinvaraista arviointia
raa’asta eli kypsentamattomasta tuotteesta. Ensin tuotteesta katsotaan
roskat, joita tuotteessa saa olla enintdan 5 kappaletta eika tuote saa sisal-
taa lasia tai metallia ollenkaan. Roskiksi luetellaan vieraat hiutaleet seka
akanat. Raakatuote pisteytetaan yhdesta kolmeen pisteeseen, josta kolme
pistetta on parhain. Yksi piste tarkoittaa, ettd tuotteessa on vieras haju,
paljon tummia hiutaleita tai roskia. Kaksi pistetta tarkoittaa, etta tuot-
teessa on vahaista poikkeamaa ja kolme pistetta tarkoittaa, etta tuotteen
haju on hyva ja tuotteessa on siistit hiutaleet.

Tuorepuurojen aistinvarainen arviointi suoritetaan tuotteen keitolla, ku-
van 13 (s. 23) mukaan. Puhtaalle lautaselle mitataan 1 dl tuorepuuroseosta
ja lisdataan 1,5 dl kiehuvaa vettd. Seos sekoitetaan ja annetaan tekeytya 10
minuuttia, jonka jalkeen tuotetta haistetaan, maistetaan ja arvioidaan
koostumusta. Keitto pisteytetdan yhdestd kolmeen pisteeseen. Jos tuote
saa yhden pisteen, tuote on hyvin vetinen, jaanyt raa’aksi tai tuotteessa on
vieras maku. Jos tuote saa kaksi pistettd tuotteessa on vahdista poik-
keamaa ja kolme pistetta tuote saa, jos keiton tulos on normaali ja tuot-
teessa on tuotteelle ominainen maku.
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Kuva 13. Tuorepuurojen valmistus aistinvaraista arviointia varten.

Tuorepuuroista tehdaan polyisyyden maaritys seulalla. Seulonta tapahtuu
punnitsemalla ndytetta 100 grammaa, taman jalkeen punnittu nayte laite-
taan 2 000 um seulan paalle. Seulan kansi kiristetdaan astian paalle. Kan-
nessa on amplitudiasteikko, josta nahdaan taryn voimakkuus. Taryn amp-
lituditaulukko on korjattava tarvittaessa heti taryn kaynnistettya. Tarya pi-
detadn paalld 2 minuuttia, taman jalkeen tarytin sammuu itsestaan ja seula
irrotetaan laitteesta. Seulan alle jddnyt mujun maara punnitaan kuten ku-
vassa 14. Mujun punnitustulos vidhennetdan seulan pohjan painosta, josta
selviaa seulottu tulos. Seulat puhdistetaan tuotteesta harjan avulla.

Kuva 14. Seulan pohjan punnitus.

Annospuurojen aistinvarainen arviointi suoritetaan tuotteen keitolla. Puh-
taalle lautaselle mitataan 1 pussi eli 35 grammaa puurohiutaleita ja 1,25 dl
kiehuvaa vettd. Seosta sekoitetaan ja annetaan tekeytyd 1 minuutti.
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Taman jalkeen tuotetta maistetaan, haistetaan ja arvioidaan tuotteen
koostumusta. Tulokset pisteytetdaan yhdesta kolmeen pistetta, samalla pe-
riaatteella kuin tuorepuurossa. Seulonta annospuuroissa tapahtuu 900
pum:n seulalla, muuten seulonta tapahtuu samoin kuin tuorepuurojen seu-
lonta, kuvassa 15 nakyy seulontalaite.

Kuva 15. Seulonta 900 um:n seulalla ja kannessa amplitudiasteikko.

Tuorepuuroista ja annospuuroista otetaan myos kosteus. Kosteus suorite-
taan punnitsemalla tarkkuusvaa’alla tyhja kosteusmaaritysastia ja lisdtaan
ndytetta 10 grammaa, ndytteen punnitustulos kirjataan ylos ja nayte laite-
taan 130 °C:seen lampdkaappiin tunniksi. Téman jalkeen ndyte otetaan uu-
nista pihdeilld ja punnitaan astia naytteineen. Punnituksen jalkeen laske-
taan kosteusprosentti.

8.5 Pintapuhtausnaytteet

Mikrobiologista pintapuhtautta yrityksessa tullaan seuraamaan Hygicult-
testeilla. Pintapuhtaus suoritetaan Hygicult TPC -testeilld, jolla testataan
kokonaisbakteereita ja Hygicult Y&F -testeill3, jolla testataan hiivoja ja ho-
meita. Mittauspisteita tulevat olemaan punnitushuone, sekoituslaite ja se-
koituslaitteen kuljetin. Hygicult-testaus jai pois tasta opinnaytetyosta, silla
lampdkaappi ei ollut viela tullut.
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9 TULOKSET JA TULOSTEN TARKASTELU

Tassa luvussa on esitettyna aistinvaraisen ja muiden laboratorioanalyysien
tulokset. Tulokset on tutkittu tilastollisten menetelmien avulla. Nain pys-
tytdan parhaiten tulkitsemaan juuri tuotteiden tasalaatuisuutta ja sekoit-
tuvuutta. Annoskaurapuurot ovat pienia 35 gramman painoisia, joten yhta
ndytetta edustaa viisi tuotepussia. Tuorepuurot ovat isommissa pakkauk-
sissa, joten yksi nayte edustaa yhta tuotepussia.

9.1 Aistinvaraiset ominaisuudet

Laaduntarkastaja suoritti aistinvaraisen arvioinnin yrityksen normaalin
myyntihyvaksynnan menetelmin. Han arvioi hajua, ulkonakéa, hiutaleiden
siisteytta sekd komponenttien maaria suhteessa vertailundytteeseen
raa’assa tuotteessa ja keitetyssa tuotteessa makua, hajua ja puuroutu-
mista. Vertailunadytteet sekoitettiin kasin ja niihin verrattiin koneella sekoi-
tettuja naytteita.

Raakatuote pisteytettiin yhdesta kolmeen pisteeseen, josta kolme pistetta
on parhain. Yksi piste tarkoittaa, etta tuotteessa on vieras haju, paljon tum-
mia hiutaleita tai roskia. Kaksi pistetta tarkoittaa, ettd tuotteessa on va-
hédista poikkeamaa ja kolme pistetta tarkoittaa, etta tuotteen haju on hyva
ja tuotteessa on siistit hiutaleet.

Annoskaurapuurojen naytteitd oli 30 kappaletta ja tuorepuurojen nayt-
teitd oli 20 kappaletta. Kaikissa ndissd ndytteissa raakatuote sai arvosa-
naksi 3. Samoin tuotteen keitto sai kaikissa ndytteissa arvosanan 3, silla
keiton tulos oli normaali ja kaikissa tuotteissa oli tuotteelle ominainen
maku. Tulosten perusteella kaikki tuotteet ovat 3 pisteen arvoisia ja tuot-
teiden prosessi on hyva, on silti mahdollista, etta joissain hairidtilanteissa
esiintyy poikkeamia.

9.2 Tilastollinen tarkastelu

Opinndytetyossa haluttiin selvittad, ovatko tuotteet sekoituksen jalkeen
tasalaatuisia keskenaan. Tilastollista tarkastelua tehtiin painon, jadannésha-
pen, kosteuden, roskien ja seulonnan osalta. Annoskaurapuurojen nayt-
teita tutkittiin 30 kappaletta ja tuorepuurojen naytteita oli 20 kappaletta.
Annoskaurapuurot ja tuorepuurot poikkeavat toisistaan painon ja muiden
ominaisuuksien puolesta, joten tarkasteltiin niita erikseen. Nadille arvoille
laskettiin keskiarvot ja keskihajonta. Lisaksi maariteltiin piste-estimaatti ja
vdliestimaatti eli luottamusvali luottamustasolla 95.
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9.2.1 Studentin t-testi

Kaurapuurojen painojen keskiarvoksi saatiin 35,98 g ja keskihajonnaksi
saatiin 1,21 g ja otoskoko oli 30, joten tehddan Studentin t-testi. Olettaen,
ettd ndytteiden tulokset olivat likimain normaalisti jakautuneet. Testi-
muuttujan oletetaan noudattavan Studentin t-jakaumaa parametrein n-1.
Painoista halutaan siis selvittaa ovatko tuotteiden painot keskimaarin 35
g, 5 % merkitsevyystasolla. Asetetaan hypoteesit Ho: 1 = Wo, H1: 1 # Mo.

Testimuuttuja laskettiin seuraavalla kaavalla (1)

(1)

X— W

S

n

t =

jossa

X = keskiarvo

s = keskihajonta

n=30

jossa testimuuttuja t noudattaa t-jakaumaa vapausastein f=n-1 eli f=29.

Ho hylataan ja Hi tulee voimaan merkitsevyystasolla a, jos testimuuttujan
arvo t<-tq/2 tai t>te2. (Nummenmaa, Holopainen & Pulkkinen, 2017, s. 182).
Testimuuttuja 5 % merkitsevyydelld vapausastein f = 29. Kriittinen arvo
to,05/2 = 2,045. Annoskaurapuurojen testimuuttujaksi saatiin 0,148.

Tulkinta: Koska testimuuttuja 0,148 < 2,04 kriittinen arvo 5 % merkitsevyy-
delld, niin Ho hypoteesi jada voimaan ja otoksen keskiarvo ei poikkea tilas-
tollisesti melkein merkittavasti perusjoukon odotusarvosta.

Tuorepuurojen painojen keskiarvoksi saatiin 204,6 g ja keskihajonnaksi
saatiin 6,04 g ja otoskoko on 20, joten tehddan Studentin t-testi. Olettaen,
etta nadytteiden tulokset olivat likimain normaalisti jakautuneet. Testi-
muuttujan oletetaan noudattavan Studentin t-jakaumaa parametrein n-1.
Painoista halutaan siis selvittdaa ovatko tuotteiden painot keskimaarin 200
g, 5 % merkitsevyystasolla. Asetetaan hypoteesit Ho: i = o, H1: )L # Mo. Las-
ketaan testimuuttuja kaavalla (1). Testimuuttuja 5 % merkitsevyydella va-
pausastein f = 19. Kriittinen arvo toes/2 = 2,093. Testimuuttujaksi saatiin
0,170.

Tulkinta: Koska testimuuttuja 0,170 < 2,093 kriittinen arvo 5 % merkit-
sevyydelld, niin Ho hypoteesi jaa voimaan ja otoksen keskiarvo ei poikkea
tilastollisesti melkein merkittavasti perusjoukon odotusarvosta.

Annoskaurapuuronaytteissa esiintyvien roskien lukumaaran keskiarvoiksi
saatiin 0,37 ja keskihajonnaksi 0,76. Tuorepuurojen roskien keskiarvoksi
saatiin 0,35 ja keskihajonnaksi 0,67. Odotusarvona on 0O, silld oletetaan,
ettd roskia ei ole tuotteissa lainkaan. Studentin t-testin mukaan oletetaan,
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ettd ndytteet ovat likimain normaalisti jakautuneet. Roskista halutaan sel-
vittdd, onko tuotteet keskimaarin roskattomia merkitsevyystasolla 5 %.
Asetetaan hypoteesit Ho: 1 = o, H1: 1 # Ho. Lasketaan testimuuttuja kaa-
valla (1). Testimuuttuja 5 % merkitsevyydelld annoskaurapuurojen vapaus-
astein f = 29. Kriittinen arvo tos/2 = 2,045 ja tuorepuurojen vapausastein
f=19 kriittinen arvo tos/2 = 2,093. Testimuuttujaksi annoskaurapuuroille
saatiin 0,089 ja tuorepuuroille 0,117.

Tulkinta: Koska testimuuttuja 0,089 < 2,045 ja 0,117 < 2,093 kriittiset arvot
5 % merkitsevyydelld, niin Ho hypoteesi jaa voimaan molemmissa tapauk-
sissa ja otoksen keskiarvo ei poikkea tilastollisesti melkein merkittavasti
perusjoukon odotusarvosta molemmissa tapauksissa.

9.2.2 Valiestimaatti 95 prosentin luottamustasolla

Tarkastellaan jaannoshapen, kosteuden ja seulonnan tuloksia valiestimaa-
tilla. Naiden kokeiden tuloksille ei ole vield tehty raja-arvoja, joten valies-
timaatilla tutkitaan tulosten yla ja alarajoja. Tuorepuuroista ei mitattu
jaannoshappea, vaan ainoastaan annoskaurapuuroista. Luottamusvalin
laskuissa kaytettiin Studentin-t jakaumaa molempien puurojen osalta.

Viliestimaatit laskettiin kaavalla (2)
(2)

S
<pu<i+ta/2 X—

Vn

X—ta/2 X

Sl

jossa

X = otoksen keskiarvo

n= otoskoko

s= otoksesta laskettu keskihajonta

ta/2= luottamustasoon liittyva kriittinen arvo
(Nummenmaa, Holopainen & Pulkkinen, 2017, s. 167).

Jaannoshapen tulokset ovat nakyvissa kuvassa 16 (s. 28). Jadnndshapen
keskiarvoksi saatiin 1,10 ja keskihajonnaksi 0,46 seka otoskoko oli 29. Stu-
dentin t-jakauma noudattaa testimuuttujaa vapausastein n-1. Kaksisuun-
taisella testilla merkitsevyystaso maaraytyi 95 prosentin luottamusvalilla
2,045. Kaavalla (2) laskettuna saatiin jadnnoshapen luottamusvaliksi 95
prosentin luottamustasolla 0,88 < u<1,32.

Tulkinta: Jddnndshapen keskimaardinen pitoisuus on 95 prosentin varmuu-
della 0,88 prosentin ja 1,32 prosentin valissa.
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Kuva 16. Annoskaurapuurojen jaannoshappitulokset.

Annoskaurapuurojen seulonnan tulokset ovat kuvassa 17. Keskiarvoksi
saatiin 28,03 ja keskihajonnaksi 2,04 ja otoskoko Studentin t-jakauman
mukaan noudattaa testimuuttujaa vapausastein n-1. Luottamusvaliksi
madaraytyi 2,045. Kaavalla (2) laskettuna saatiin seulonnan luottamusvaliksi
95 prosentin luottamustasolla 27,26 < u < 28,80. Tuorepuurojen seulonnan
tulokset on nahtavillad kuvassa 18 (s. 29). Keskiarvoksi saatiin 21,9 ja keski-
hajonnaksi 1,08 seka otoskooksi 19. Luottamusvaliksi maaraytyi 2,093 Kaa-
valla (2) laskettuna saatiin seulonnan luottamusvaliksi 21,60 < u < 22,22.

Tulkinta: Seulonnan tulokset annoskaurapuuroissa ovat 95 prosentin to-
denndkoisyydella 27,26 ja 28,80 prosentin valissa. Tuorepuurojen seulon-
nan tulokset ovat 21,60 ja 22,22 prosentin valissa.

Annoskaurapuurojen seulat

35
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Kuva 17. Annoskaurapuuronadytteiden seulontatulokset. 900 um seulasta
lapimenneen fraktion (mujun) osuus (%).



29

Tuorepuurojen seula
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Kuva 18. Tuorepuuronaytteiden seulontatulokset. 2000 um seulasta lapi-
menneen fraktion (mujun) osuus (%).

Annoskaurapuurojen kosteuspitoisuuksien tulokset ovat kuvassa 19. Kes-
kiarvoksi kosteuspitoisuudelle saatiin 9,96 ja keskihajonnaksi 0,58 ja otos-
koko Studentin t-jakauman mukaan noudattaa testimuuttujaa vapausas-
tein n-1 eli n=29. Luottamusvaliksi maaraytyi 2,045. Kaavalla (2) laskettuna
saatiin seulonnan luottamusvaliksi 95 prosentin luottamustasolla 9,74 <
<£10,1833. Tuorepuurojen kosteuspitoisuuden tulokset kuvassa 20 (s. 30).
Keskiarvoksi saatiin 10,45 ja keskihajonnaksi 0,53 seka otoskooksi 19. Luot-
tamusvaliksi maaraytyi 2,093. Kaavalla (2) laskettuna saatiin seulonnan
luottamusvaliksi 10,20 < u < 10,70.

Tulkinta: Annoskaurapuurojen naytteiden kosteuspitoisuus osuu 95 pro-
sentin todennakoisyydella valille 9,74 ja 10,18. Tuorepuurojen kosteuspi-
toisuus on 95 prosentin todennakaoisyydella valilla 10,20 ja 10,70.

Annoskaurapuurojen kosteus
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Kuva 19. Annoskaurapuurondytteiden kosteustulokset. Kosteuspitoisuus-
osuus (%).
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Tuorepuurojen kosteus

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Kuva 20. Tuorepuuronaytteiden kosteustulokset. Kosteuspitoisuusosuus
(%).

9.2.3 Tilastollisten analyysien johtopaatokset

Aluksi oletettiin, ettd sekoitus vaikuttaisi tuotteiden tasalaatuisuuteen,
varsinkin hiutaleiden rikkoutuminen ajon lopussa mietitytti. Tutkittujen
naytteiden tulosten perusteella sekoitus ei aiheuttanut hiutaleiden rikkou-
tumista. Hiutaleet pysyivat ehjina ajon lupussakin, joka pystyttiin aistinva-
raisesti tarkistamaan seka seula-analyysin avulla. Painoissa ei ollut tutki-
muksen perusteella kovinkaan suuria eroja, joten tuotteet olivat tasalaa-
tuisia myds painojen suhteen. Painoille asetettiin raja-arvot annoskaura-
puuroille 34-36 grammaa ja tuorepuuroille 200213 grammaa. Molem-
pien tuotteiden keskiarvot pysyvat raja-arvojen sisalla, joten voidaan to-
deta, ettd suurin osa tuotteista on pakkauksen ilmoittaman painon mukai-
sia. My0s roskien osuus oli alhainen eli tuotteissa ei esiintynyt erityisen
paljoa muita hiutaleita, palaneita hiutaleita tai akanoita. Seulonnan, jaan-
noshapen ja kosteuspitoisuuden osalta tuotteet ovat myos tasalaatuisia.
Naille analyyseille ei ole viela tehty raja-arvoja, silla tuotteita taytyy tutkia
viela lisaa.

10 JOHTOPAATOKSET JA POHDINTA

Taman opinndytetyon tavoitteen mukaisesti tehtiin yrityksen uuden sekoi-
tuslinjaston ja linjastolla kaytettaville raaka-aineille omavalvontaa ja laa-
dunhallintaa. Uudelle sekoituslinjastolle ja raaka-aineille tehtiin HACCP-
ohjeet. Sekoituslinjastolle tehtiin myos toimintaohjeet, pakkaus- ja puh-
tausohjeet. Samalla tutkittiin uusien OATGOODS-tuotteiden tasalaatui-
suutta aistinvaraisen arvioinnin, seulonnan ja kosteuspitoisuuden avulla.

TyOssa etsittiin ja arvioitiin riskejd, joita sekoitusprosessissa voi esiintya.
Aluksi tehtiin prosessikaavio, jonka avulla nahtiin koko prosessin kulku aina
viljan ja muiden raaka-aineiden vastaanotosta valmiin tuotteen pakkauk-
seen ja laboratorioanalyyseihin asti. HACCP-ohjeet tehtiin yrityksen
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valmiiseen HACCP-pohjaan, jotta ndista tulee yhteinen kokonaisuus jo ole-
massa olevien ohjeiden kanssa. Hiutaloinnista oli jo valmiina laadittu
HACCP-ohje, mutta sekoituslinjastolle ja raaka-aineille laadittiin HACCP-
ohjeet. Koko sekoitusprosessissa oli kaksi kriittista hallintapistetta eli
CCP:ta, Raaka-aineiden vastaanotto ja hiutaleiden kuivaus ja jaahdytys.
Prosessissa hallintapisteita eli CP:ta oli viisi, sekoittimeen kaato, kaksi me-
tallintunnistinta, hiutaleiden kuljetin ja sekoitusvaihe. Kaikista Kriittisista
hallintapisteista ja hallintapisteista tehtiin yhteenveto ohjeiden loppuun.
Koska kyseessa on kuivien aineiden prosessi, niin taman vuoksi kriittisia
hallintapisteita ei ole niin paljon, kuin esimerkiksi kylmasailytysta tarvitse-
vissa tai herkasti pilaantuvissa prosesseissa.

Omavalvontaan kuuluvat myds tyéohjeet, pakkausohjeet seka tyo- ja hy-
gieniaohjeet. Koska yrityksella ei ole ennen ollut erillistd punnitushuo-
netta, oli aluksi tehtava tilaa punnitushuoneelle ja tuleville raaka-aineille.
Punnitustila on talla hetkelld valiaikainen, silla jos tuotteilla menee hyvin
ja kysyntaa tuotteille on, tulevaisuudessa rakennetaan sekoituslinjaston
viereen punnitustila, joka helpottaa sekoituslinjastossa toimimista. Tyooh-
jeet ovat punnitushuoneen kansiossa, sekda lomakkeet, joista selvidaa tuot-
teiden reseptit, sekd raaka-aineiden erdtiedot. Raaka-aineita pystytdaan
talla tavoin valvomaan ja jaljittamaan tarvittaessa. Sekoituslinjan pakkaus-
linjaan on tehty my®s omavalvontalomakkeet, jossa seurataan omavalvon-
nan avulla valmiita pakattuja tuotteita. Yritykselld on jo olemassa pakkaus-
omavalvontaohjeet pakkauskoneille, ja sekoituslinjalle tehtiin niiden mu-
kaan oma vastaavanlainen omavalvontalomake. Lomakkeista nahdaan
pakkaajat, pdivdamadarat, laadunvaihto ja siivous. Omavalvontaan kuuluu
my0s tyo- ja hygieniaohjeiden laatiminen, joka tehdaan joka laitteelle. Lo-
makkeesta nahddaan miten tyoskennelld hygieenisesti ja huolellisesti lai-
teella ja laitteen laheisyydessa. Kaikki lomakkeet saattavat vield muuttua,
kun huomataan miten asiat saa tehtyd paremmin ja tehokkaammin, mutta
nyt vield kaytossa ovat olleet samat lomakkeet. Myos kaikki, jotka sekoi-
tuslinjastossa tyoskentelevat saavat hyvan perehdytyksen, jotta kaikki me-
nee oikein ja mutkattomasti.

Laadunhallinta on hyvin tirked osa omavalvontaa. Laadusta vastaavat
kaikki tuotetta kasittelevat tyontekijat. Pakkaajat punnittaessa raaka-ai-
neita, valvovat laatua seka sekoituslinjastolla ja pakkauslaitteella. Pakkaa-
jat tarkistavat aina ajon alussa, etta tuote on kunnossa ja pakkausmateri-
aalit ovat oikeat ja ehjat seka pdivamaara on oikein. Taman jalkeen laadun
laboratorio tarkistaa tuotteet.

Tuotteiden aistinvarainen laatu varmistetaan joka erasta. Kaikissa tutki-
tuissa ndytteissa aistinvarainen laatu on ollut hyva. Aluksi naytteita otettiin
tihedmmin ja useammin, jotta pystyttiin selvittamaan aistinvarainen laatu
paremmin ja antamaan raja-arvoja tuotteen ulkonaostd, hajusta, mausta
ja rakenteesta tuotteen puuroutumisessa. Myos sadilyvyysaika mietittiin
tuotteille tarkkaan, jottei tuotteet paase pilaantumaan, ennen parasta en-
nen -paivaysta. Raaka-aineet ovat myos tilattu turvalliselta toimittajalta,
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joka takaa raaka-aineiden laadun spesifikaatioiden avulla. Ndin saadaan
sitd raaka-ainetta, jota on tilattu. Tilauksia tehdessa on tehtdva taustatyota
ja pystyttava todentamaan turvalliset tilaukset.

Laboratorioanalyyseilld kuten kosteuspitoisuudella ja seulonnalla selvitet-
tiin tasalaatuisuutta tuotteissa. Tassa opinnadytetyossa tarkasteltiin tasa-
laatuisuutta tilastollisilla menetelmillda muun muassa Studentin t-testilld ja
valiestimaateilla. Naytteita testataan sita mukaan, kun naytteita laborato-
rioon tulee ja ndiden avulla saadaan tehtya raja-arvot tuotteille. Sekoitus
ja annostelu sekoituslaitteessa on onnistunut hyvin, koska komponentit
ovat sekoittuneet jokaiseen tuotteeseen tasaisesti. Tietenkin alussa annos-
telua oli syyta tarkastella enemman, jotta saatiin saman painoisia tuot-
teita. Muutamassa naytteessa oli koeajojen jalkeen alipainoa, mutta se
saatiin kuriin, ja ndytteet ovat nyt tasalaatuisempia ja lahes saman painoi-
sia.

Annoskaurapuuroissa aluksi oli haastavaa annostelu, koska annospussit
ovat niin kevyitd, mutta tulosten perusteella komponentit olivat jakautu-
neet jokaiseen tuotteeseen tasaisesti. Tuorepuuroissa tasalaatuisuus nakyi
hyvin, silla ndytteissa ei ollut suuria eroavaisuuksia. Vertailunaytteet sekoi-
tettiin kasin, joten aluksi oli haastavaa verrata sekoituslaitteistosta otet-
tuja naytteita vertailunaytteisiin. Mutta vertailussa huomattiin, ettei kasin
ja koneellisesti sekoitetut naytteet eronneet paljoakaan toisistaan ja ko-
neellisessa sekoituksessa hiutaleet pysyivat yhta siisteina kuin kasin sekoi-
tetuissa naytteissa. Tulosten perusteella tdma tutkimus oli tarpeellinen.

Omavalvonnan osan laatiminen sujui omalla kaavallaan. Yrityksella oli sel-
ked kaava omavalvonnan toteuttamisesta. Opinndytetydstd on varmasti
hyotya jatkossa ja tasta on hyva jatkaa omavalvonnan kehittamista. Pinta-
puhtausnaytteet eivat ehtineet tdhan opinndytetydhon, mutta jatkossa
yritys ottaa pintapuhtausndytteita tuotannosta, sekoituslinjalta ja sekoitti-
mesta. Yrityksella on myo6s tulossa muitakin OATGOODS-tuotteita ja tuot-
teiden tulevaisuudennakymat ovat valoisat.
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Kisien kamto

o * Laita hazvan paille laastan ja laastarm palle suojakSsme

Huolehd: ettd kismeesi:
¢ Ovat pubtaat kuivat ja ehyat
* QOvat vksinomaan somm kivtdssda
¢ Tulevat vathdettua mittivin usemn
Muista aina pesta ja kuivata kites: huolellisests ennen Joun lartat kismeet kdsna

TYOASUT

Kayta tehtivads tarkoitettuja tydaswa. Kayta vain pubtaita ja ehjia tyoasuja.
Tyévaatteiden kiyttiminen muualla kuin tySpatkalla on Inelletty.

Tydvaatterta tulee sailyttad nille varatmssa tilotssa e sis tuotannossa Larta hicmen
tyopuknu sille varathom kaappim, josta vaattest kuljetetaan pestivika

Huom!

Paihineen on peitettivi kaiklki hiukset ja koruja (ezim. korvakorut) ei zaa
kiyttid! Tyotakeissa ei zaa olla rintatazkuja!

TYOVALINEET, ASTIAT JA TYOTILA

Huolehd:, ettd kiyvtdssa olevat vilineet ovat pubtasta Ennen unden tuotteen
sekoittamizen aloittamusta kaikks astiat sekd vilmeet on pubdistettava (tarvittasssa
vesipesu). Astiat ja vilineet eivit saa olla kostesta (homevaana).

Tuotevaihdossa lopetuksessa tila suvotaan (lakaisu) ja tydvilmeet pubdistetaan'

RAAKA-AINEET

Ole entyisen huolellmen avatessas laatikosta pakdauksia ette: nuden pumaoilla
mahdollisesti oleva hika, poly ta: roskat piady annosteltavan tuotteen joukkoon
Tarkista aina avatessasi laatikkoja/paldcauksia, etti tuote on aistimvaraisesti (tuoksu,
ulkoniks) moitteeton. Jos epailet sen laatua, ALA KAYTA SITA Imoitus tisti heti
tyomjohtoon/laadunvalvontaan! Ota tarvittasssa niyte potkkeavaks spiilemistia
raaka-ameesta (laboratonossa on vertuhmiyte kaikista raaka-aineista).
\mhﬂotpmﬁinhm:hdoﬂumhnm mutta pyn vilttimiin teippien
yms. kiyttda (vierasesmevaara).
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Liite 2

Pakkaus- ja siivousohje

TUOTE

TOIMINTAJARJESTELMA

5.1 Myllyn Paras Oy/Sekoituslinjan omavalvonta

PAKKAUSKONEENHOITAJA:

PN

VUORD:

KONEET KAYNNIN AIKANA
Tarkasta tuotteen laatu

Tarkasta paivamaara ja pp.kk.

vuosiluku (1 kritvuora) WY

Terkasta pakksuksen saumat ja eheys,
avas pussl (tarkista zipperin toimivuus)

Testas matallintunnitimen toiminta
testipaloilla. merkitse palogan koko (MAM)

Tarkasta myynlierasta ja lavasta
afikatit, pki. mBdra ahays, tasaisuus)

Tarkasta pakkauksen paino g
tarkists joka lavasta vahintian visi pkt)

Puhdista sekoitin, muut laitteet ja
kuljetimet edellisestd tuotteesta

Vaihda pakkauskelmu ja
totea oikeellisuus

Tarkasta pavamaara ja pp.kk,
WL osiluku WY
Tarkasta pakkauksen paino g
Sivous

Kongeet + uunit ympariston siivous

Mugvi- ja muun jatteen silvous
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HACCP-ohje hiutalointi

TOIMINTAJARJESTELMA

Sivu 12y

414 LIITE 2 HACCP-ohje Pwvm 16.2.2018
sekoituslinja hiutalointi

4. HACCP - TARKASTELUT, VILJAN HIUTALOINTI
MAHDOLLISET VAARAT JA NIIDEN ARVIOINTI

Ligvasti haitallinen akavasti haitallinen Erittéin wakavasti haitalinen
Vaaran arviointi 1 5 10
Todennakoinen Kaohtalainen Merkittava Sietamaton
10 (10™1) [10™5) {10*10)
Mahdollinen ‘ahainen Kohtalainen Merkittawvs
5 {51} {5°5) (5*10)
Epatedennakdinen Merkitykseton Wah&inen Kohtalainen
o ) 1 {1*1) {1*5) {1*10)
MAARITELMAT
Todenndkoinen: toistuva (perusteena tuotteista saatu kokemus, tutkimustulokset, valitukset)
Mahdollinen: yksittaisia havaintoja
Epatodennakdinen: el havaintoja, riski erittdin pieni

VAARAMN VAKAVUUS (vaaran aiheuttaman terveyshaitan aste, esimerkiksi sairauden kesto ja vaikeus)

Lievasti haitallinen: ej terveyshaittaa
Vakavasti haitallinen: riski sairastumiselle
Erittain vakavasti haitallinen: korkea riski sairastumisellefaltistumiselle {tautia aiheuttava mikrobi esim_ salmonella, toksiinit,

kemikaalit tai raskasmetallit, vierasesineet esim. lasi)

CF = Control Point = hallintapiste
CCF = Critical Confral Point = kriittinen hallintapiste
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HACCP-ohje hiutalointi

MYLLY:

TOIMINTAJARJESTELMA

4.14 LIITE 2 HACCP-ohje
sekoituslinja hiutalointi

Sivu  2(2)
Bym 18.2.2018

Hiutalointi

Myll&ri tarkkailee prosessin toimintas

Viljan puhdistus | Prosessin laiteet eivat toimi kuten | Kohtalainen |, L e Prosessin jatkuva tarkkailu ja saats
. X s . e . " jatkuvasti ja tulokset seka hairiot . CcP
ja kuaorinta pitgisi = viljaan jaa roskia (5*8) . tarvittaessa.
kirjataan omavalvontaan.
Leikkurissa paljon viljapolya tai
. . ._.__.mz.m., viljat hairitsevat ‘Wahainan Ei tervaydellinen riski, ero Seuranta ja sBadot, lopputuotteen
Jyvien leikkaus leikkausta. N . —— . . . El
. . (1%5) havaittavissa jo aistinvaraisesti laadunvalvonta, leikkurien hualto
Leikkuuterien kunte huono
[jauhoisuus lisdantyy)
Hiyrytys Mikrobien kasvu, LIKAA Kohtalainen | Tuotteen kosteus maksimi 14 % Maaraa kontrolloidaan CCP
yryty VETTA {1*10) (estdd mikrobien kasvua) kosteusmittauksilla
Ny Hiutaleen paksuus ei ole oikea =* ‘fahainan Ei tervaydellinen riski, era Seuranta ja s8&dat, lopputuotieen
\Vals=it o - —— . . . El
tuctelaatu (1*1] havaittavissa jo aistinvaraisesti laadunvalvonta, valssien huolta.
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HACCP-ohje sekoituslinja

E% TOIMINTAJARJESTELMA
Sivu 1(4)

4.14 HACCP-ohje sekoituslinja Pvm 16.2.2018

4.14 HACCP - TARKASTELUT, SEKOITUSLINJA
MAHDOLLISET VAARAT JA NIIDEN ARVIOINTI

Liewvasti haitallinen ‘Wakavasti haitslinen Erittain vakavasti heitallinen
Waaran arviointi 1 5 10
Todennakdinen Kohtalainen Merkittava Sietamaton
10 {10*1) (10°5) {1010}
Mahdaollinen V&hainen Kaohtalainen Merkittgva
5 {51} (55} {510}
Epatodennakiinen Merkitykseton Vahainen Kiohtalainen
. ) 1 {1*1) (15} {1=10)
MAARITELMAT
Todennakoinen: toistuva (perusteena tuctteista saatu kokemus, tutkimustulokset, valitukset)
Mahdollinen: yksittaisia havaintoja
Epéatodennakdinen: ei havaintoja, riski erittain pieni

VAARAN VAKAVUUS (vaaran aiheuttaman terveyshaitan aste, esimerkiksi sairauden kesto ja vaikeus)

Lievasti haitallinen: ei terveyshaittaa
Vakavasti haitallinen: riski sairastumiselle
Erittain vakavasti haitallinen: korkea riski sairastumiselle/altistumiselle (tautia aiheuttava mikrobi esim. salmonella, toksiinit,

kemikaalit tai raskasmetallit, vierasesineet esim. lasi)

CP = Control Point = hallintapiste
CCP = Critical Contral Point = kriittinen hallintapiste

Lastinut Zalla Pihlsjaméki  Tarkastanut Hywvaksynyt
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HACCP-ohje sekoituslinja

TOIMINTAJARJESTELMA
Sivu 2(4)
4.14 HACCP-ohje sekoituslinja Pym 1ezzlg
; o - - Cnkeo vaihe
Prosessin vaihe |Mahdollinen vasra Wasaran arvicinti | PEatéksentecn peruste Hallintskeing P CCP
Raaka-gineiden |Tuotteen lastu ei vastas Kiohtalasinen Laadultaan poikkeavia raaka-aineita Naytteet .Enxnu!_._.m_uF . .
. . L laboratoricon. Palautus, jos & CCP
vastaanotto sovittua laatus {1*10) sasattas esiintya T . .
téyta vastimuksia

Mikrobicloginen vaara: Wahainen Kuiva-aineissa harvinaista. FIFQ, varastohygienia, inventointi.

wvanhentunest raaka- (1*5) El

aineet, mikrobikaswu
Kuivavarasto

Fysikaalinan vasra: Vihainen Tuottekden tarkistus. hyva

vierasesineat, - Tuotteizsza saattas esintya. varastojarjestys, pakkausten El

A {1*5) )
tuhoelainriski huolelinen sulkeminen
r_._xﬂw_u_am-.._m._._ VEare: {nz_m._.__m_._ Tyovalineiden pesu puutteslista Hualelinen tybvalineiden pasu. El
. Likaiset tybvalineat {1*5)
Raaka-gineiden
punnitus
. ) . . Manuaslisessa punnituksessa . A
-u..._m_xnmr_._m_._ vesra: xb_.__m._m__..m.._ sastian philsth visrasesinsith ._.”_,um.ﬁ...;m—q_._wn_m_._.n Il El
ierasesinaat (5*5) huclellisuus
tuctiessean.

H""H”"”_nammcﬂ”»ﬂ vaare: xb_._"-%_wm__am: Sekoittimen puhdistus puutteellista. | Hygienian seuranta, Hygicult- testit cP
Sekoittimeen
kaato HKemiallinen vaarsa: Sekoittimeen sasttaa huonon

Ny . Wahainen . — e | YmpEriston tarkistus ja puhdistus
Sekoituslaitteassa j[Bamid (5*1) puhdistuksen jalkesn jB&da edellista Y r— El

edellisests tuotteasta

tuctetta.

Laatinut Salla Pihlajamaki  Tarkastanut

Hyvaksynyt
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HACCP-ohje sekoituslinja

% TOIMINTAJARJE STELMA
Shvu 34}
4,14 HACCP-ohje sekoituslinja Pvm 1022018
ke vaibe
Frosessin vaihe |Mahdollinen vasra WVasran arvicinti | PRatéksenteon peruste Hallintakeino CF / CCF
" : Kamiallinen vasrs: " . .
Hiutaleiden ’ Kohtalainen ' ' Puhdistetaan ja varmistetasn, etts
keuljtin Edellista tuctetta j#a (545 Kuljetin vaikea sasda tyhjaksi kuljetin on tyhjh, doku cinti cP
kulpettimaan
Seossuhtest vairit,
sekoitus ei tarpeeksi . '
Sekaitus tehokasta, Hm...m!:.: .__u_-_-.ﬂ_."--,ﬁ._-h_-nu-- eicle samas MEBAE |1 uean tarkistus cP
kontaminoituminen ! ’
laitiaasts
Fysikaalinen vaara: ) '
Metallintunnistin | Metallia phésee Jm..ﬁ.....i: Tunnistin ei toimi kunnolia. H"Ed.-q_"_.__._.,:_.___.iis-_._ ssanncllinen cP
tuotteeseen (110} 5
Vialliset Vahainen . ’
Pakkaus pakksusmateriasiit {16) Pakkauksissa sasattes iimetd virheitd | Tarkistetasn lopputucte ja pakkeus | El
Lasatinut Salla Pihlajaméki  Tarkastanut Hyvaksynyt
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HACCP-ohje sekoituslinja

=5

TOIMINTAJARJESTELMA

4.14 HACCP-ohje sekoituslinja Pum

Yhteenvelo sekoituslinjan kriittisista hallintapisteista

Kriittiset hallintapisteet

Sivu 4(4)
18.2.2018

tydskentely

tarkistaminen

Tyoohje Seurants Todentaminen Arvininiti

Rasks-sinelden Seuratasn Erakohtaiset poikkeamat ja Tarkistetaan tyoohje
taanatt Jokaisen saspuvan | toimenpiteet kirjatasn, Ohjeen Kiy lipl poikkeamat

vastaanatic erin lastua, mukainen toimints. Arvio muutoksen tarve
Hallintapisteet

Tybehje Tarkastamingn Arviaint|
Sekotimean . Toiminnan ohyeen muksisuuden Tybohjeen tarkastus, muutostarpeen arvicinti,
kaato Hygieeninen tybskeniely tarkisiaminen teiminannan tarkastus,
Hiutaleiden . Teiminnan chjeen mukaisuuden Tybohjeen tarkastus, muutostarpeen arvicinti,
kuljatin Hygiaeninen tytskentaly tarkisiaminen teiminannan tarkastus.
Sakoius Huclelinen ja hygieeninen | Toiminnan ohjeen mukaisuuden Tybehjeen larkastus, muutosiarpeen arvicinti,

toiminannan tarkastus.,

Matallintunnistin

matallintunnistimen

farkistus, erakohtainen
seUranta

Toiminnan tarkastaminen

Tybohpeiden tarkastus, tsimmnen Epikaynt

Lastinut Salla Pihiajamiki

Tarkastanut

Hyvaksynyt
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HACCP-ohje sekoituslinjan raaka-aineet

E% TOIMINTAJARJESTELMA
Sivu  1(3)

4.14 LIITE 1 HACCP-ohje Pum 16.2.2018
sekoituslinjan raaka-aineet

4.14 HACCP - TARKASTELUT, SEKOITUSLINJAN RAAKA-AINEET
MAHDOLLISET VAARAT JA NIIDEN ARVIOINTI

Lievasti haitallinen Vakavasti haitalinen | Enttain vakavasti haitalinen
Vaaran arviointi 1 5
Teodennakginen Kohtalainen Meriittawa
10 (10*1) (10°5)
Mahdollinen Vahainen Kohtalainen Meridttava
5 (5*1) {5°5) {510}
Epé&todennakiinen Merkitykseton Wahainen Kohtalsinen
o ~ 1 {1*1) {1°5) {1=10)
MAARITELMAT
Todennakoinen: toistuva (perusteena tuotteista saatu kokemus, tutkimustulokset, valitukset)
Mahdaollinen: yksittaisid havaintoja
Epéatodenndkdinen: ei havaintoja, riski erittdin pieni

VAARAN VAKAVUUS (vaaran aiheuttaman terveyzhaitan aste, esimerkiksi sairavden kesto ja vaikeus)

Lievasti haitallinen: ei terveyshaittaa
Vakavasti haitallinen: riski sairastumiselle
Erittdin vakavasti haitallinen: korkea riski sairastumiselle/altistumiselle (tautia aiheuttava mikrobi esim. salmonella, toksinit,

kemikaalit tai raskasmetfallit, vierasesinest esim. lasi)

CP = Confral Point = hallintapiste
CCP = Critical Control Point = kriittinen hallintapiste

Laatinut Tarkastanut Hyvaksynyt
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HACCP-ohje sekoituslinjan raaka-aineet

TOIMINTAJARJESTELMA
Sivu 2(3)
4.14 LIITE 1 HACCP-ohje Fwm 1gzz2018
sekoituslinjan raaka-aineet
RAAKA-AINEET:
Vaaran
Raaka-aineet |Mahdollinen vaara E— Paatoksenteon peruste Hallintakeino vaihe CP/
arviointi
CCP
i Mikrobiologinen: Wahainen . R .
:.m.wrh aaka- | pinein mikrobit, {1°5) hncim ﬂw_a.m__._m_ﬁ I8 esintyvyy= Aistinvarsinen arvicinti, huskelinen ja =
aines mikrobikasvusto arinaista hygieeninen kisittely
Huivatut . - . Punnituksessa manuaslisest sast=s _umr-B_mmﬁm_._ _.Eiw___.._m._._ S-S,
sy s Fysikaalinen vaara: Kaohtalainen T — huclellinen tuotteiden punnitus ja
hedelmat ja : . i rasks-gineiden mukans paasta . El
. ierasesinest [1=10) X R kasittely
marjat vierasesineita.
Aromit
{jauheet) Kemialllinen vaara: \ahainen Voimakksan sromin j83mis saaftas j83d8 | Huolelinen pubdistus ja tuotieen
Tuctejgamat (1+5) sakoituslaiteesesn. tarkistus aistinvarasisesti cP
edellisestd tuotteesia
Tucttzen amﬁﬂﬂmﬁz Eara sdilytys, paassyt kosketuksin diman | Huolelinen varsstotoimints El
rakenteellinen muutos kanssa ja kovettunut
Kemiallinen yaara: Kohtalginen wc:a_mfrmmmmm :..m_mmwnn.mmnm puhtasksi mmrb_._.m.__-.:m_._ _m.v_._.::ncm._._tn.._mm.._
- . ja allergeensjd voi jB2dE seuraavaan puhdistus ja hygienia
Allzrgeenit [1=10) El
Suklaa fuo n.
Fusikaalinen vaara: Kohtalginen Sekoituslaittees=za tai varastoinnissa Tuottesn tarkastus =
Y : - lampatils voi olla lian korkes -= lampatilasevrants, tuctteen
Rakenne muutoksat {5*5) . ]
tahmaisuus varimuutokset
DatGoods Kemiallinen vaara: Merkityksetdn | Paljon rasvaa sisaltavat tuotteat Typetykszlla parannetaan rasvas =
Harskiintyminen {1=1) pilaantuessaan harskiintyyat sisaltdvien tuatteiden sBibyryytta
Laatinut Tarkastanut Hywaksynyt
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HACCP-ohje sekoituslinjan raaka-aineet

o

TOIMINTAJARJESTELMA

Sivu 3(3)
4,14 LIITE 1 HACCP-ohje Fum 16.2.2018
sekoituslinjan raaka-aineet
Yhteenveto sekoituslinjan kriittisista hallintapisteista
Hallintapistest
Tydohje Tarkastaminen Arvicint

Aromit (jauheet)

Hygieeninen tybskentely

Teiminnan chigen mukaisuuden tarkistaminen

Tydohjeiden tarkastus, toiminnan [pikaynti

Laatinut

Tarkastanut

Hywaksymyt
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Liite 6

Punnitushuoneen omavalvontalomake

o

TYON-
TEKIIA(t)

TOIMINTAJARJESTELMA

51 Myllyn Paras Oy/ Sekoittamon omavalvonta

PV

JOKAISEN ERAN RAAKA-AINEET PUNNITAAN OMALLE LAVALLEEN PUHTAISIN MUOVILAATIKOIHIN (tarkista ennen uuden tuotteen aloitusta).
Lavoilla pitdd kdyttdd aluspahveja ja tyovdlineet on pidettdva puhtaina.
MERKKAA AINEIDEN ERATIEDOT LOMAKKESSEEN JA ERAN VAIHTUESSA UUSI ._._W_..n.{.?:m._.._m ERASTA ALKAEN MUUTTUNUT.

Tuorepuuro Taateli-omena

TUOTENUMERO

666

Tuotanto-
panos [kg]

RAAKA-AIMNEET

ERANUMEROT, RASTI RUUTUUN (x)

Miyllyn Paras
tuote-niro

Raaka-aine

Valmistajan tuotenimi/-
koodi. HUDMIOT, muut
ohjest

ERATIEDOT/XOODI,
PARASTA EMMEN (B8] PVM

10

yhteensa

0,00

LOPPUTOIMET VUORONVAIHDOSSA: SIIVOA ALUE JA KAYTETYT TYOVALINEET.
VAJAAT LAATIKOT PIDETAAN OMALLA LAVALLAAN SEURAAVAA SEKOITUSERAA VARTEN.




